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Einladung 


m sieben Uhr ging man zu Tisch. Die Herren, die in der Über- 
» zahl waren, setzten sich an die erste Tafel in der Vorhalle, und 
die Damen mit dem Marquis und der Marquise nahmen an der 
zweiten im Speisesaal Platz. Als Emma eintrat, fühlte sie sich von 
einem warmen Lufthauch umhüllt, einem Gemisch aus den Düften 
all der Blumen und der feinen Tischwäsche, dem Wohlgeruch der 
Speisen und der Trüffeln. Die Kerzen der Kandelaber spiegelten sich 
in langgezogenen Flammen in den Silberglocken des Tafelgeschirrs, 
und ein blasser Schimmer lag auf dem matt angelaufenen, ge- 
schliffenen Kristall. Die ganze Tafel war von oben bis unten mit 
Blumensträußen besetzt, einer stand neben dem andern. In den 
breitgeränderten Tellern lagen die Servietten, in Form von Bischofs- 
mützen gefaltet, und zwischen ihren beiden Falten trug jede ein 
eirundes Brötchen. Die roten Scheren der Hummern ragten über 
den Rand der Platten hinaus. In durchbrochenen Körbchen lagen 
auf Moos aufgeschichtet erlesen große Früchte. Die Wachteln wur- 
den in ihrem Federkleid aufgetragen; von den Schüsseln stiegen 
leckere Dämpfe auf. In seidenen Strümpfen und Kniehosen, mit 
weißer Krawatte und gefälteltem Vorhemd, würdevoll wie ein 
Richter, reichte der Haushofmeister die bereits zerlegten und vor- 
geschnittenen Gerichte zwischen den Schultern der Gäste hindurch 
und schnippte mit dem Ruck seines Löffels jedem das Stück auf den 
Teller, das er sich ausgesucht hatte.« 

»Emma« ist Gustave Flauberts »Madame Bovary«, und die Tafel, 
an der sie Platz nimmt, bietet alles, was das Herz begehrt: feinste 
Speisen und Wein, Gläser aus Kristall, Kerzenlicht, Blumen, duftige 
Tischwäsche. Der Tisch trägt alle Elemente, die einen Tisch zum 
Eßtisch, den Eßtisch zur Tafel und das Essen zum Genuß machen. 
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Das Mahl - ein heiteres, unbeschwertes Ereignis und fürwahr ein 
»Fest für die Sinne«: Langsam entfalten die Gäste die Servietten in 
den Händen, essen und trinken mit Freude. Das helle Klingen der 
Gläser und das Klappern von Besteck auf Tellern und Schüsseln sind 
»Tafelmusik« im wahrsten Sinne des Wortes. Es duftet im Speise- 
saal und alles glänzt; der Raum ist voller Farben und schöner For- 
men. 

Von all dem, von Schönheit und Geschmack, Genuß und Sinn- 
lichkeit, handelt dieses Buch. Es lädt ein zur Betrachtung der viel- 
fältigen, alltäglichen und doch außergewöhnlichen Erscheinungen 
eines gastlichen Mahles, spricht von Gastfreundschaft, Tischkultur 
und Tafelsitten, dem Genuß von Speisen und Wein und von der 
ganz wörtlich zu nehmenden Kost-barkeit des Schmeckens. 

Die folgenden Kapitel bieten einen Querschnitt durch die 
Kulturgeschichte des Mahls, wobei sich die Darstellung von den 
archaischen Mahlzeiten der »Odyssee« (um 700 v.Chr.) über die 
römische Antike und das Mittelalter bis ins 19. Jahrhundert er- 
streckt. Eine lückenlose Chronologie ist bei diesem Streifzug nicht 
angestrebt worden. Ausgewählte Szenen aus der Literatur sollen 
zeigen, was in den einzelnen Epochen festliches Speisen auszeich- 
nete und wie sich der Akt der Nahrungsaufnahme zum ästhetischen 
Ereignis wandelte. 

Bevor die Leserin und der Leser an dem für sie gedeckten Tisch 
Platz nehmen, sei eine kleine Vorrede erlaubt, sei es gestattet, in we- 
nigen Sätzen den maßgeblichen Gedanken vorzustellen, der sich 
wie ein roter Faden durch die Ausführungen zieht - kurz und bün- 
dig, denn man soll seine Gäste nicht länger als nötig warten lassen ... 


Ästhetik und Geschmack 


Ästhetik (wörtlich »die die Sinne betreffende Wissenschaft«) ist die 
Lehre von der sinnlichen Wahrnehmung und von der Bestimmung 
des Schönen. Ihre traditionellen Leitsinne sind Gesicht und Gehör; 


Körperferne und körpernahe Sinne 


seit jeher, wenn es um Fragen der Ästhetik und des guten Ge- 
schmacks geht, stehen diese beiden eher »intellektuellen« Sinnes- 
felder im Mittelpunkt, die der herkömmlichen Einteilung der 
menschlichen Sinnlichkeit zufolge die sogenannten »höheren« 
Sinne des Menschen sind. 

Die sinnlichen Eindrücke beim Riechen, Tasten und Schmecken 
werden in der Ästhetik vernachlässigt, was mit dem »Material« die- 
ser Sinne zu tun hat. Daß sich über ein Gefühl, einen Duft oder 
einen Geschmack eine ästhetische Diskussion führen ließe, scheint 
ausgeschlossen zu sein — zu flüchtig, zu unfreiwillig, zu körperlich, 
zu sehr an menschliche Bedürfnisse gebunden sind diese Erfahrun- 
gen. Eine Rolle spielen sie in der Philosophie nur im Zusammen- 
hang mit moralischen, nicht aber ästhetischen Fragen. 

Es ist eine Paradoxie, daß ausgerechnet derjenige Sinn des Men- 
schen in der Ästhetik keine Rolle spielt, der dem »Geschmack« (der 
Fähigkeit, Dinge hinsichtlich ihrer Schönheit zu beurteilen) seinen 
Namen gegeben hat, daß der konkrete Geschmack der Dinge also 
keine Frage des sogenannten »guten Geschmacks« ist. 

Der Zusammenhang zwischen konkretem Schmecken und Ur- 
teilen, Geschmacksbildung und »höherem« Geschmacksurteil ist 
mittlerweile fast in Vergessenheit geraten. Die (freilich nur beim 
ersten Hören!) lapidare Feststellung »Der Geschmack liegt auf der 
Zunge« ist daher vorzüglich geeignet, daran zu erinnern, daß das 
Schmecken die erste sinnliche Erfahrung des Menschen ist, bei der 
die Fähigkeit zur Differenzierung und Beurteilung ausgebildet wird, 
und daß der konkrete Geschmack unser ursprünglichstes Urteils- 
vermögen ist. 


Körperferne und körpernahe Sinne 


Als »niedere« Sinne werden der Geschmack, der Geruchs- und der 
Tastsinn gemeinhin bezeichnet und damit zu Unrecht herabgesetzt. 
Angemessener ist die Unterscheidung in »körpernahe« und »kör- 
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perferne« Sinne; sie so zu nennen ist wertfrei und trifft, weil damit 
ein wirkliches Charakteristikum der Sinne beschrieben wird, eher 
zu. 

Körperferne Sinne sind Gesicht und Gehör in zweierlei Hinsicht: 
Beim Sehen und Hören sind wir nicht darauf angewiesen, daß sich 
ein Reiz in unserer näheren Umgebung befindet, sondern wir 
können ihn auch über eine größere Entfernung hinweg wahrneh- 
men. Die visuelle und akustische Wahrnehmung geht immer mit 
einer räumlichen Distanz einher; es gehört zur Natur dieser Sinne, 
daß zwischen uns und dem, was wir sehen oder hören, ein be- 
stimmter Abstand besteht. Das Sehen und das Hören sind zudem 
unserer Körperlichkeit fern; sie stehen nicht in einem unmittel- 
baren Zusammenhang mit den Bedürfnissen des menschlichen 
Körpers. 

Schmecken und Tasten sind also körpernahe Sinne: Um etwas 
ertasten zu können, darf es nicht weiter als eine Armeslänge von 
uns entfernt sein, und die Berührung mit dem, was wir fühlen, ist 
»hautnah«. Im Vergleich mit dem Tastsinn ist der Geschmack sogar 
noch ein Stückchen »körpernäher« — was wir schmecken wollen, 
müssen wir uns einverleiben, in uns hineinnehmen. Schmecken 
und Tasten bezeichnet man auch als körpernah, weil sie in enger 
Verbindung mit den lebensnotwendigen Handlungen der Ernäh- 
rung und Fortpflanzung stehen, die einmal unser Überleben als 
Einzelne und zum anderen den Fortbestand der Art sicherstellen. 

Der Geruchssinn nimmt eine reizvolle Zwischenstellung ein; bei 
ihm finden wir sowohl Elemente der Nähe als auch der Distanz. 
Einen Geruch wahrnehmen können wir zum Beispiel auch über 
eine größere Entfernung hinweg; aufgrund seiner Verbindung 
zur Körperlichkeit und vor allem als engster »Mitarbeiter« des 
Geschmackssinnes wird das Riechen aber zu den nahen Sinnen 
gezählt. 

In seinem »Taschenbuch für Lebenskünstler« (1921) schreibt 
Hans W. Fischer: »Von den Sinnen kommen beim Schlemmen un- 
streitig Geschmack, Geruch und Gefühl am besten auf die Rech- 
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nung: also die dumpferen Sinne. Sie fassen die Dinge körperlicher 
als Gesicht und Gehör, die weniger mit der Substanz, als mit ihrer 
Strahlung zu tun haben.« 

Im Vergleich zum Sehen und Hören werden die körpernahen 
Sinne oft als »eher primitiv« eingestuft. Besser als solche wertenden 
Ausdrücke zu verwenden wäre es, sie als die »konkreteren« und 
»sinnlicheren« Sinne des Menschen zu bezeichnen. 

Auf die unterschiedliche Art und Intensität der menschlichen 
Sinneseindrücke weist unser Sprachgebrauch hin. Um zum Beispiel 
auszudrücken, daß uns etwas, das wir sehen oder hören, ein au- 
ßerordentlich großes Vergnügen bereitet, sprechen wir von einer 
»Augenweide« oder einem »Ohrenschmaus«, nehmen wir also 
Vokabeln aus dem Bereich der körperlichen Genüsse zu Hilfe. Wir 
sagen auch, daß uns Musik oder ein Anblick »berühren« oder daß 
wir davon »ergriffen« sind, wenn eine sehr intensive Empfindung 
damit verbunden ist. Starke Empfindungen werden den körper- 
nahen Sinnen zugeschrieben; die eher »geistigen« Genüsse von 
Gesicht und Gehör könnte man im Gegensatz dazu als nicht sehr 
heftig, als ruhig und gleichförmig beschreiben. Schmecken und 
Tasten sind uns damit auf eine dritte Art »näher« als Sehen und 
Hören: Die Erfahrungen hinterlassen einen »tieferen« Eindruck 
und gehen uns sehr nahe. 


Die Interesselosigkeit des Wohlgefallens 


während an den entfernteren Sinnen bestimmte Formen der Di- 
stanz ablesbar sind, scheint ein solches Element bei den Nahsinnen, 
bei dem, was wir »am eigenen Leib« erfahren, gänzlich zu fehlen. 
Dies dürfte der Hauptgrund dafür sein, warum diese Erfahrungen 
für eine ästhetische Erörterung bisher nicht in Betracht gezogen 
worden sind. Ein ästhetisches oder Geschmacksurteil beruht näm- 
lich - so wie jede freie Meinung, jede freie Äußerung und jede freie 
Wahl - auf einem gewissen Abstand zu der Sache, um die es geht. 
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Der vor vierhundert Jahren geborene Baltasar Graciän (1601- 
1658) bestimmt Geschmack oder »gusto« als »das durch Erfahrung 
und unablässige Introspektion zur Vollkommenbheit gebrachte Ver- 
mögen, in allen Bereichen und Situationen des Lebens immer die 
rechte Wahl zu treffen und alle Dinge frei von subjektiver Täu- 
schung nach ihrem wirklichem Wert zu beurteilen«. Diese Defini- 
tion entspricht dem, was auch Immanuel Kant unter »Geschmack« 
versteht: Nur wo es ein »interesseloses« und »freies« Wohlgefallen 
gebe, sei es möglich, einen Gegenstand hinsichtlich seiner Schön- 
heit zu beurteilen. »Kein Interesse, weder das der Sinne, noch das 
der Vernunft«, darf im Spiel sein, erklärt Kant in der »Kritik der 
Urteilskraft«, weil dies unsere Wahrnehmung verzerrt und unser 
Urteil dann »sehr parteilich« ist und nicht frei. Ein »sinnliches« 
oder ein »vernünftiges« Interesse an einer Sache zu haben bedeu- 
tet, diese zu begehren, weil sie uns entweder körperlich »ange- 
nehm« ist oder weil wir sie für »gut« halten - für gut an sich, dann 
wäre es ein Zweck, oder für nützlich, nämlich als Mittel zu einem 
Zweck. 

Um zu zeigen, wie das Begehren unser Urteil beeinflußt, schreibt 
Kant: »Was das Interesse der Neigung beim Angenehmen betrifft, so 
sagt jedermann: Hunger ist der beste Koch, und Leuten von gesun- 
dem Appetit schmeckt alles, was nur eßbar ist; mithin beweiset ein 
solches Wohlgefallen keine Wahl nach Geschmack. Nur wenn das 
Bedürfnis befriedigt ist, kann man unterscheiden, wer unter vielen 
Geschmack habe, oder nicht.« 

Da unterstellt wird, daß beim Schmecken, Tasten und Riechen 
immer ein Interesse im Spiel ist, hat Kant die nahen Sinne über- 
gangen, und zwar »stillschweigend«, ohne sie explizit auszu- 
schließen. Für seine Analyse der reinen ästhetischen Urteile über 
das Schöne hat Kant exemplarisch den Gesichtssinn und das Gehör 
bevorzugt. 

Übersetzen ließe sich »Interesselosigkeit« mit »Unabhängigkeit« 
oder »Freiheit«, mit »Selbständigkeit« oder auch »Abständigkeit«. 
Während ein Moment der Distanz für das Sehen und Hören cha- 
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rakteristisch und sogar offensichtlich ist, würden wir es in der Tat 
bei den nahen Sinneserfahrungen, insbesondere dem Geschmack, 
nicht vermuten oder auf Anhieb sogar für ausgeschlossen halten. 
Distanz zum Schmecken? Was für Spielräume könnte es geben, da- 
mit man wie beim Hören und Sehen von einer freien und schönen 
Erfahrung sprechen kann? 

Der gewagte Versuch, auf dem Gebiet des konkreten Geschmacks 
nach Formen einer ästhetischen und interesselosen Einstellung 
Ausschau zu halten, zeigt, daß man fündig werden kann, wenn 
man nur genau genug hinsieht, daß es sowohl beim Schmecken 
selbst als auch bei den Umständen des Mahles, bei den Vorkehrun- 
gen und Ritualen, die zum gemeinsamen Essen und Trinken 
gehören, Anzeichen ästhetischen Abstands gibt. 


Die Hohe Schule der Gastfreundschaft 
im archaischen Griechenland 


iele Beispiele vorbildlich und wunderschön praktizierter Gast- 
VccH findet man in der »Odyssee« des Homer. Das Be- 
merkenswerte daran ist, daß der Fremde das Gastrecht ebenso 
selbstverständlich besitzt wie der Freund und daß ungeladene und 
unerwartete Gäste mit der gleichen Sorgfalt und Großzügigkeit 
aufgenommen und bewirtet wurden wie diejenigen Gäste, die zu 
einem festlichen Anlaß eingeladen worden waren. Die Worte des 
jungen Telemach, die er an die Göttin Athene richtet, wie sie in Ge- 
stalt eines Fremden an seine Türe tritt, geben hiervon Zeugnis: 
»Freude dir, Gast! Du sollst bei uns willkommen sein! Doch wenn 
du alsdann des Mahles genossen hast, so sage, was ist dein Begeh- 
ren!«* Wer solcherart begrüßt und willkommen geheißen wird, darf 
sich zu Recht als gern gesehen und seine Anwesenheit im Haus des 
fremden Gastherrn als erwünscht betrachten. 


Aufnahme und Bewirtung der Gäste 


Die Aufnahme von Gästen in einem gastfreien Haus geschah in ei- 
ner ganz bestimmten und sehr sinnvollen Weise. Es galt zunächst, 
für das körperliche Wohlbefinden der Ankömmlinge zu sorgen und 
ihnen Gelegenheit zu geben, sich auszuruhen und sich zu erfri- 
schen. So bietet Telemach, nachdem er seine Begrüßungsworte ge- 
sprochen hat, der Göttin Athene einen schönen Stuhl an, über den 
er zuvor ein Leinentuch breitet, während eine Magd Wasser bringt, 


* Kurzhinweise auf die zitierten Werke finden sich am Ende des jeweiligen Kapitels, aus- 
führliche bibliographische Angaben in den Literaturhinweisen. 
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damit sie sich die Hände waschen könne. Im Haus des Königs 
Menelaos auf Sparta werden die Gäste gar von seinen Mägden in 
einer Wanne gewaschen, mit Öl gesalbt und frisch angekleidet. Ein 
Bad und neue Kleider waren damals weniger Luxus als Notwen- 
digkeit, denn die Reisenden waren oft tagelang zu Fuß, auf dem 
Pferd oder per Schiff unterwegs gewesen, der heißen Sonne, Wind 
und Wetter ausgesetzt. 

So selbstverständlich wie das Reinigen der Hände vor und nach 
dem Mahl - man aß ja mit den Fingern und nicht mit Besteck — war 
eine rituelle Handwaschung, bevor Fleisch und Wein geopfert wur- 
den. Obwohl die ursprünglichen Beweggründe weggefallen sind, 
halten wir bis heute an diesem »Ritual« fest und waschen uns vor 
dem Essen die Hände. Eine liebenswerte Geste, die wie ein Relikt 
aus archaischer Zeit anmutet, ist übrigens die in sehr guten Restau- 
rants noch heute teilweise geübte Sitte, den Gast damit zu verwöh- 
nen, daß man ihm, wenn er Platz genommen hat, ein feuchtes und 
sehr warmes Frottiertuch für die Hände reicht. 

Vor dem Essen andere Kleider anzulegen, kommt immer mehr 
aus der Mode, dabei dient es in besonderer Weise der Vorbereitung 
und Einstimmung auf die besondere Stunde des Mahls, ist wie eine 
Zäsur zwischen Alltag und Fest. Über seinen Aufenthalt im noblen 
»Beau-Rivage Palace« am Genfer See schrieb der Journalist Lukas 
Lessing in der Zürcher »Weltwoche«: »Im Ankleidezimmer mache 

.ich mich mit Blick auf die Berge für den Abend fertig. Essengehen 


heißt hier nicht nur Händewaschen, sondern auch Umziehen. Ein 
schönes Ritual.« 


Nach den Schilderungen Homers wurden große Opfer und Gast- 
mähler unter freiem Himmel abgehalten; so brachte man, als Tele- 
mach und Athene nach Pylos kamen, »an dem Gestade des Mee- 
res« heilige Opfer dar. Da sich zu diesem Opfer eine sehr große 
Anzahl von Männern versammelt hatte (»neun Sitzreihen waren 


da, und es saßen fünfhundert in jeder«), ist es verständlich, daß das 
Ritual im Freien stattfand. 
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Ansonsten aber speiste man im Haus. Da es in archaischer Zeit in 
den Häusern keine festen Speisezimmer gab, ließ der Hausherr, 
wenn ein Fest gefeiert werden sollte, einen passenden Raum zum 
Speisesaat herrichten, wurden die Mägde angewiesen, Stühle und 
blankgeriebene Tische darin aufzustellen. Ähnlich verfuhr man, 
wenn nur ein einzelner Gast zu bewirten war: Man führte ihn ins 
Haus, und eine Sitzgelegenheit wurde herbeigebracht. Der Gastge- 
ber ließ seinen Gast Platz nehmen und setzte sich auf einen Stuhl 
daneben, und für das Mahl stellte eine Magd dann einen »geglätte- 
ten Tisch« vor ihnen auf. 

In den Hallen eines großen herrschaftlichen oder gar königlichen 
Anwesens standen viele Plätze zur Verfügung, um Gäste zu emp- 
fangen, und der Gastherr war frei in der Wahl des Ortes, an dem er 
sich mit seinem Gast zum Mahl und zur Unterhaltung niederließ. 
Je nach Situation, der Person, der Bedeutung und der Vertraulich- 
keit des Besuches angemessen, vielleicht auch der Jahres- oder 
Tageszeit entsprechend, suchte man den jeweils schönsten Platz im 
Hause aus. 


Das Mahl bestand in der Hauptsache aus gebratenem Fleisch von 
Ziegen, Schafen, Schweinen und Rindern; dazu gab es Brot aus 
Weizen oder Gerste und selbstverständlich Wein, der im heißen 
Griechenland von jeher gut gedieh. Bereichert werden mochte 
die Tafel mit Oliven und Feigen, Ziegenmilch und Ziegenkäse. 
Während den Helden Homers Brot, Fleisch und Wein genügten, 
um sich »den Mut mit Speise zu festigen«, beklagt Brillat-Savarin 
(1755-1826) in einer mehr oder weniger ernstgemeinten »Histori- 
schen Elegie« die Eintönigkeit der archaischen Mahlzeiten: »Mäch- 
tige Könige, die ihr die herrliche Troja zerstörtet! Euer Ruhm 
wächst von Geschlecht zu Geschlecht, doch eure Tafel war jam- 
mervoll. Rindsschlegel und Schweinerücken! Aber ewig blieb euch 
verschlossen der Reiz einer Matelote und die Erleuchtung eines 
Frikassee von Huhn. Wehe euch!« 
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Beim Mahl wurden die Gäste bevorzugt behandelt; so legt Mene- 
laos Telemach und seinem Gefährten Mentor als Zeichen der Wert- 
schätzung »Stücke vom Rücken eines Rindes« vor, »fette, gebra- 
tene, die er aufnahm mit den Händen, die man ihm selbst als 
Ehrenanteil vorgesetzt«. 

Es ist bis heute so, daß dem Gast das jeweils Bessere gebührt; er 
bekommt das saftigere Stück Fleisch, das größere Stück Kuchen, den 
schöneren Bratapfel, den letzten Schluck Wein, den besseren Platz 
an der Tafel, den bequemeren Sitz. Und auch wir empfinden es als 
eine Ehre, wenn der Gastgeber, die Wirtin oder der Wirt eines Re- 
staurants sich unser Wohl persönlich angelegen sein lassen, wenn 
wir wie Telemach vom Hausherrn eigenhändig bedient werden. 


In der Weise, Gäste bei sich aufzunehmen, lag damals Fürsorge und 
Ruhe; alles ging schön der Reihe nach. Durch die verschiedenen 
Handlungen, die vor dem Mahl verrichtet wurden und der Vorbe- 
reitung auf das Essen dienten, ergab sich ein vorläufiger Verzicht auf 
den Genuß von Speisen und Wein. Das Baden, Gebet und Gesang 
und das Reinigen der Hände nahmen Zeit in Anspruch, und schließ- 
lich mußten die Gäste auch darauf warten, bis alles bereit war und 
die Mahlzeit vor ihnen »aufgetischt« wurde: »Und Handwasser 
brachte eine Magd in einer Kanne, einer schönen, goldenen, und 
goß es zum Waschen über ein silbernes Becken, und stellte vor 
ihnen einen geglätteten Tisch auf. Und die ehrbare Beschließerin 
brachte Brot und setzte es vor, und tat viele Speisen dazu, gefällig 
von dem, was da war. Und der Speisemeister erhob Platten von 
allerlei Fleisch und setzte sie vor, und stellte vor sie goldene Becher. 
“ Und ein Herold trat häufig zu ihnen heran und schenkte den Wein 
ein.« 

Jede dieser Tätigkeiten hatte ihren festen Platz in der Zeremonie, 
deren Mittelpunkt das Mahl bildete; sie wurden ruhig und konzen- 
triert in der immer gleichen und unumstößlichen Reihenfolge ver- 
richtet, die Gäste damit Schritt für Schritt auf die bevorstehende 
Mahlzeit eingestimmt. Dieselbe Ruhe und Konzentration lagen 
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dann auch über dem eigentlichen Mahl; es ergab sich fast von 
alleine, daß nach einer so behutsamen Hinführung auch ohne Hast 
gespeist wurde. 

Die Vorbereitung auf das Essen gestaltet sich heutzutage viel 
weniger aufwendig und fällt oft ganz weg. Lediglich bei festlichen 
Anlässen dulden wir eine kleine Verzögerung vor dem Mahl in 
Form einer kurzen Begrüßung, einer kleinen Tischrede, eines 
Tischgebetes oder indem man mit den Weingläsern anstößt, bevor 
jeder Gast einen Schluck Wein nimmt. 

Durch jeden noch so kleinen Aufschub vor dem Essen entsteht 
ein freier Spielraum, und es eröffnet sich die Möglichkeit für ästhe- 
tischen Genuß. Eine feine ästhetische Annäherung an das, was wir 
schmecken und genießen werden, ist es, wenn wir mit dem Essen 
aufeinander warten, nicht dort essen, wo wir gerade stehen und ge- 
hen, sondern einen Platz eigens für das Mahl herrichten, uns wa- 
schen und umkleiden, bevor wir uns zu Tisch begeben. Die Einhal- 
tung bestimmter Formen und Rituale ist kein unnötiger Aufwand 
oder Zeitverschwendung, sondern ganz im Gegenteil ein Gewinn. 
Man wird entdecken, daß sich bei einem Mahl, bei dem auf eine 
angemessene, nicht übertriebene Ordnung und die Beachtung tra- 
ditioneller Regeln Wert gelegt wird, nicht nur Genuß und leibliche 
Sättigung, sondern auch seelische Zufriedenheit und Freude ein- 
stellen. Die ästhetische Weise des Genießens hat etwas sehr Huma- 
nes, dem Menschen zutiefst Entsprechendes. 

Die Bedeutung einer bestimmten »Etikette« für das Wohlbefin- 
den eines sensiblen Menschen hat Leo N. Tolstoi sehr schön ge- 
schildert: 


Überhaupt nahm in der letzten Zeit den ersten Platz bei Tisch Mimi 
ein, vor der keiner von uns Respekt hatte, wie überhaupt das Mittag- 
essen viel von seinem Reize verloren hatte. Das Mittagessen war 
nicht mehr wie zu Mamas oder zu Großmutters Lebzeiten eine Art 
feierlicher Zeremonie, die zu bestimmter Stunde die ganze Familie 
vereinigte und den Tag in zwei Hälften schied. Wir scheuten uns 
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nicht, zu spät zu kommen, erst beim zweiten Gang zu erscheinen, 
den Wein aus Wassergläsern zu trinken, uns auf dem Stuhl zu rekeln, 
vor beendeter Mahlzeit aufzustehen, und was dergleichen Nachläs- 
sigkeiten mehr waren. Immer mehr hatte das Mittagessen aufgehört, 
wie früher ein tägliches Freudenfest für die Familie zu sein. Da war 
es doch in Petrowskoje etwas anderes gewesen, wenn um zwei Uhr 
alle sauber gewaschen und festlich angekleidet im Salon saßen und 
unter heiteren Gesprächen auf die bestimmte Stunde warteten. Ge- 
nau in dem Augenblick, wo im Dienerzimmer die Uhr rasselnd zwei 
schlug, kam Foka, die Serviette auf dem Arm, mit würdegebietender, 
etwas strenger Miene leise herein. »Es ist angerichtet!« verkündete 
er mit lauter Stimme in gedehntem Ton, und alle begaben sich mit 
heiteren, zufriedenen Gesichtern, die älteren voran, die jüngeren 
hinterher, in das Eßzimmer. Die gestärkten Röcke raschelten, die 
Stiefel und Schuhe knarrten, und unter halblautem Gespräch setzte 
sich ein jedes auf seinen bestimmten Platz. 


Es war in der Antike so, daß erst nachdem der Gast sich erfrischt 
und mit einem kräftigen Mahl gestärkt hatte, die Unterhaltung zwi- 
schen ihm und dem Gastherrn eröffnet wurde: »Nun schickt es sich 
wohl besser, die Fremden zu erforschen und zu-fragen, wer sie sind, 
nachdem sie sich ergötzt haben mit Speise.« Der Gastgeber lud sei- 
nen Gast zu sprechen ein und bat ihn zu sagen, wer er sei, von wo- 
her und von wem er stamme, er fragte ihn nach dem Grund seiner 
Reise und nach seinem Begehren. Hierüber gerieten die Gast- 
freunde ins Erzählen, tauschten Nachrichten, frohe und traurige 
Geschichten aus. 

Auf das Erzählen von Geschichten verstanden sich noch besser 
die Sänger. Die Griechen liebten es, ihnen zuzuhören, wenn sie 
nach dem Mahl die Leier spielten und singend die »Werke von Män- 
nern und Göttern« rühmten. Vor allem zu einem festlichen Mahl 
gehörte diese Form kunstvoller Unterhaltung unbedingt dazu, und 
bei besonders frohen Anlässen wurden zur Musik des Leierspielers 
wohl auch Tänze aufgeführt. »Gesang und Tanz« galten in der An- 


20 


Aufnahme und Bewirtung der Gäste 


tike als die »Krönungen des Mahles«; und so heißt es vom Hoch- 
zeitsmahl, das Menelaos für Sohn und Tochter ausrichtet: »So spei- 
sten sie in dem großen hochbedachten Hause, die Nachbarn und die 
Gesippen des prangenden Menelaos, und ergötzten sich, und unter 
ihnen spielte der göttliche Sänger und rührte die Leier, und zwei 
Springtänzer führten ihnen das Spiel an und drehten sich mitten 
unter ihnen.« Gespräch und Wein, Musik und Poesie, Spiel und Ge- 
selligkeit gehörten damals zum Feier-Abend dazu; man ging nach 
dem Essen nicht sofort wieder auseinander, sondern verweilte, um 
miteinander die besondere Stimmung zu genießen und die Situa- 
tion »auszukosten«. Wie oft springt man leider sofort vom Tisch auf, 
nachdem man den letzten Bissen in den Mund geschoben hat und 
sitzt gerade nur so lange, wie man ißt! Eine Mahlzeit abrupt been- 
den zu müssen, ist aber unschön und tut fast weh. Die Besonder- 
heit einer ästhetischen Mahlzeit besteht darin, daß man sowohl vor 
als auch nach dem Essen Zeit hat, daß das Mahl einen schönen Auf- 
takt und einen gemütlichen Ausklang hat. »In der Stunde, die auf 
eine reichliche Mahlzeit folgt«, schreibt Marcel Proust, »tritt so et- 
was wie eine wohltuende Pause im Gebrauch des Verstandes und 
der Willenskraft ein, in der uns das Verharren im Nichtstun ein 
Empfinden von Lebensfülle gibt.« Auf diesen Hochgenuß, auf eine 
derart köstliche Erfahrung heißt es zu verzichten, wenn man nach 
dem Mahl unverzüglich zur Tages-Ordnung übergehen muß. 

Zeit zu haben ist in der Tat die wichtigste Voraussetzung für 
die Feier des Mahles; Tafelfreude entfaltet sich nicht in der Eile. 
Klage und deutliche Mahnung sind Friedrich Georg Jüngers Ge- 
dichtzeilen: 


Wirtschaft 
Hier wölkt kein fröhlicher Duft sich 
Über des Mahles Gerüchen. 


Lieblos, für raschen Erwerb nur 
Kochen die Küchen. 
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Groß sind die Teller, die weißen, 
Karg die Gerichte, 

Mager der Wirt, und er mißt mit 
Strengem Gewichte. 


Und auch die Gäste, die schnellen, 
Sind bei dem Mahle nicht munter. 
Eilend erscheinen sie, schlingen 
Hastig das Essen hinunter. 


Hastig, als wär’ auf den Fersen 
Ihnen der Häscher. 

Hier ist der Tisch nicht gedeckt für 
Müßige Koster und Näscher. 


Hier sitzen fleißige Leute 
Halb nur auf Stühlen. 

Hinter den Leuten drehn sich 
Finster die Mühlen. 


Es war früher Teil der Gastfreundschaft, daß die Gäste über Nacht 
blieben. Wenn es nach dem Mahl und kurzweiliger Unterhaltung 
Zeit zur Ruhe war, befahl der Gastgeber seinen Mägden, ein Nacht- 
lager herzurichten, damit die Gäste sich »mit dem süßen Schlaf er- 
quicken« könnten, um am nächsten Tage gestärkt und ausgeruht 
die Weiterreise anzutreten. Für die glückliche Fortsetzung der Reise 
stellte der Hausherr seinem Gast alles Nötige bereit: schnelle Pferde 
etwa für seinen Wagen und Reiseproviant in Form von »Brot und 
Wein und Zukost, wie die gottgenährten Könige sie essen«. 

Einem Gast, den er besonders liebgewonnen hatte, überreichte 
der großzügige Gastgeber ein wertvolles Geschenk, um seine 
Freude und Verbundenheit auszudrücken. So will Menelaos Tele- 
mach »einen gutgefertigten Mischkrug geben, von Silber ganz und 
gar, und oben die Ränder mit Gold eingelegt«; er macht dem Gast 
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damit das zum Geschenk, was ihm selbst »das Schönste und Wer- 
teste « ist. 

Der Aufenthalt in einem gastfreien Haus war für den Fremden, 
der vom Unterwegssein hungrig und erschöpft war, voller Wohlta- 
ten: Er wurde gebadet und erhielt frische Kleider, bekam ein kräf- 
tiges Mahl serviert, fand Schutz vor Gefahren und durfte Ruhe, Ge- 
borgenheit, Gesellschaft und Unterhaltung genießen. Je nachdem, 
um was für einen Gast es sich handelte, war dies nicht nur Pflicht- 
erfüllung, sondern es bestand auch eine Freude darin, dem Gast- 
freund alle diese Annehmlichkeiten zu gewähren, ihn zu bewirten 
und zu beherbergen. Die einmal erwiesene Gastfreundschaft konn- 
te den Grundstock für weitere Freundschaft legen, denn, so sagt es 
Nestors Sohn beim Abschied von Telemach, »es erinnert der Gast 
sich alle Tage eines solchen Mannes und Gastgebers, der ihm 
Freundlichkeit darbietet«. 


Vom Ursprung der Gastfreundschaft 


Im Griechischen bezeichnet ein und dasselbe Wort, nämlich »xe- 
nos«, sowohl den Fremden als auch den Gast, das heißt jeder 
Fremde war zugleich ein Gast und als solcher gut zu behandeln. 
Dem Zeus selbst soll die Gastfreundschaft heilig gewesen sein, und 
der Gast stand unter dem besonderen Schutz der Götter. 

Den Gast umgibt etwas »Magisches« und »Mythisches«, erklärt 
die Psychologin Gerlinde Unverzagt, und » mit der Ehrerbietung, die 
schon der antike Mensch dem Gast äußerlich erwies, verbindet sich 
die Angst vor dem Ungewissen, Unheimlichen«. Ungewiß waren 
nicht nur die Absicht, die der Fremde mit seiner Reise und mit sei- 
nem Anklopfen an der Türe verband, seine friedliche oder feind- 
liche Gesinnung, sondern vor allem auch seine Identität. »Eine 
Quelle der Gastfreundschaft speist sich aus purer Angst angesichts 
des Fremden«, schreibt Unverzagt; man konnte nie sicher sein, wer 
sich hinter der Verkleidung des Fremden verbarg, und mußte daher 


23 


Gastfreundschaft im archaischen Griechenland 


vorsichtig sein: »Wie, wenn der Unbekannte gar ein Gott wäre? Wie 
sich Götter prüfend in Gestalt von Fremden unter die Irdischen mi- 
schen, ist ein uraltes Motiv in antiken, jüdischen und germanischen 
Legenden. Die Geschichten von göttlichen Gästen beschreiben eine 
Regel: Sie warnen davor, den Fremden und die mit ihm möglicher- 
weise verbündeten Kräfte zu verkennen, und mahnen, ihn gut zu 
behandeln. Der Gastgeber erfuhr im Gegenzug durch den Fremden 
himmlischen Segen.« 

Gastfreundschaft beruht wie jede Freundschaft auf Gegenseitig- 
keit; sie besteht im Austausch von Gaben, Worten und Gesten, in 
einem Geben und Nehmen. Die Rollen scheinen eindeutig verteilt 
zu sein: Der Gastgeber ist derjenige, der gibt, während der Gast 
seine Gaben (an)nimmt. Bei genauerem Hinsehen jedoch kann 
man erkennen, daß beide Personen sowohl Gebende als auch Emp- 
fangende sind. 

Was hatte der Fremde seinem Gastherrn anzubieten? Er leistete 
ihm Gesellschaft, schenkte ihm seine Aufmerksamkeit, bot Gele- 
genheit zum Erzählen. Indem der Reisende seinem Gastgeber be- 
richtete, was er unterwegs gesehen hatte, von Städten und vom 
Schicksal der Menschen erzählte, stillte er dessen Hunger nach 
Neuigkeiten. Der in die Ferne weiterziehende Gast konnte sich aber 
auch dadurch nützlich erweisen, daß er jemandem eine Nachricht, 
einen Gruß oder ein Geschenk überbrachte. 

Der verständige Gast empfing die Gaben, die ihm im Haus seines 
Gastherrn zuteil wurden, mit Dankbarkeit und Bescheidenheit. Die 
gastfreundliche Gesinnung des Hauses wußte er zu schätzen und 
erwiderte sie mit höflichem und ruhigem Betragen; er respektierte 
die geltenden Sitten und hielt die vorgeschriebenen Rituale ein. Te- 
lemach und Athene bereiteten ihrem Gastgeber Nestor zum Beispiel 
dadurch eine Freude, daß sie beim Opfermahl ein schönes Gebet 
sprachen, den Weihguß in der vorgeschriebenen Weise ausführten 
und anschließend gemeinsam mit Nestor freudig und maßvoll aßen 
und tranken. 


Gastfreundschaft, die im wechselseitigen Geben und Nehmen be- 
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Penelope mit Webrahmen (um 480 v. Chr.) 


steht und von Respekt füreinander und vor den Göttern getragen 
ist, ist von großer Schönheit. Das Einvernehmen zwischen Gastge- 
ber und Gast über die Gebräuche und das jeweilige Maß verleiht 
dem Umgang der Gastfreunde miteinander etwas Anmutiges; es ist, 
als ob sie sich harmonisch im selben Takt bewegten. Es stört die Har- 
monie sofort, wenn sich einer der Partner nicht an die Regeln von 
Anstand und Respekt hält. 

Die Männer zum Beispiel, die in Odysseus’ Haus und Hallen 
lagern und um Penelopeia freien, die Mutter des Telemach und 
Gattin des verschollenen Odysseus, machen von ihrem Gastrecht 
schamlosen Gebrauch, ohne sich um ihre Gastpflichten zu küm- 
mern; sie sind laut, maßlos und unbändig. Telemach kann sich der 
Freier nicht erwehren und hat keine andere Wahl, als ihnen die 
frech geforderte und gewaltsam erzwungene Gast-»Freundschaft« 
zu gewähren, die aber weder auf Freiwilligkeit noch auf Gegensei- 
tigkeit beruht. 

Die unflätigen Freier, so die Klage Telemachs, gehen in Odysseus’ 
Haus »aus und ein alle Tage, opfern Rinder und Schafe und fette 
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Ziegen und schmausen und trinken den funkelnden Wein nur so 
hin«, wobei sie kein Maß kennen und van keine göttliche Heimsu- 
chung in ihrem Sinne und an kein Erbarmen denken«. Der junge 
Telemach sieht sich außerstande, den Freiern Einhalt zu gebieten 
(»Steht doch kein Mann darüber, wie Odysseus war, um den Ver- 
derb vom Hause abzuwehren!«), und muß schweren Herzens zuse- 
hen, wie sie »fremdes Lebensgut ohne Entgelt verzehren«. Voller 
Bitterkeit über das laute und wilde Treiben in seines Vaters Hause 
spricht er: »Die aber richten mit Essen mein Haus zugrunde. Bald 
werden sie auch mich selbst zerreißen.« 

Die Göttin Athene teilt seinen Unmut. Sie, die von Telemach fein 
bewirtet wurde, empört sich über die in den Hallen des Odysseus 
hausenden Männer und deren ungehobeltes Gebaren, das sie be- 
obachten muß. Zu Telemach gewandt spricht sie: »Doch auf! Sage 
mir dieses und berichte es mir zuverlässig: Was für ein Schmaus, 
was für eine Versammlung ist das? Was soll dir das? Ein Gastmahl 
oder eine Hochzeit? Denn das ist doch kein Mahl auf eigenen Bei- 
trag! So über die Maßen zuchtlos scheinen sie mir durch das Haus 
zu schmausen! Empören müßte es einen Mann, die vielen Schand- 
dinge zu sehen, der dazukäme und verständig wäre.« 

Anlaß zur Sorge waren nicht nur frevlerische Gäste, sondern 
auch schlechte Gastgeber. Der schiffbrüchige Odysseus etwa fürch- 
tet, daß er nicht gut aufgenommen werden könnte in dem Land in 
der Ferne, an dessen Küste er sich gerettet hat: »O mir, ich! In das 
Land von welchen Sterblichen bin ich abermals gekommen? Sind 
es Unbändige und Wilde und nicht Gerechte, oder gastfreundlich 
und haben sie einen Sinn, der die Götter scheut?« 

Die Worte des Odysseus sind sehr aufschlußreich; sie machen ei- 
nem bewußt, was man in der Antike mit Gastfreundschaft verband 
und worauf eine gastfreundliche Gesinnung beruhte. Gäste zu be- 
wirten und zu beherbergen, sie mit dem zu versorgen, dessen sie 
bedurften, war die eine Seite der Gastfreundschaft. Die dahinter- 
stehende, »die Götter scheuende« Gesinnung könnte man folgen- 
dermaßen beschreiben: Die Götter zu »scheuen« und »gottesfürch- 
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tig« zu sein bedeutete, die Größe und Allmacht der Götter, deren 
Vollkommenheit und Stärke anzuerkennen. Es bedeutete auch, an 
die Macht des Schicksals zu glauben und einzusehen, daß unser Hab 
und Gut nicht eigentlich unseres ist, sondern daß wir es aus den 
Händen der wohlwollenden Götter empfangen haben. Was wir 
ohne eigenes Zutun bekommen haben, nicht für uns alleine zu be- 
halten, sondern mit anderen zu teilen, war dem antiken Menschen 
eine geläufige Vorstellung. Daher die Großzügigkeit des Gastgebers, 
mit der er seinem Gast Gutes erwies, und daher die Bescheidenheit 
des Gastes beim Empfangen der Gaben. Es wäre schamlos gewesen, 
einen Anspruch darauf zu erheben, was einem anderen von den 
Göttern zugedacht worden war. Ein schönes gastfreundliches Ver- 
hältnis war von dieser gegenseitigen Achtung geprägt. 


Das heilige Opfermahl 


Neben feinsinnigem und ungehobeltem Gebaren beim Essen, ne- 
ben großen Festen mit zahlreichen Gästen oder Mahlzeiten, die in 
der Intimität eines kleineren Kreises eingenommen wurden, be- 
schreibt Homer auch das zu Ehren der Gottheit veranstaltete heilige 
Opfermahl. 

Nestor, der alte König in Pylos, bringt der Göttin Athene ein 
Tieropfer dar, zu ihrer Freude und um sie gnädig zu stimmen. Er 
läßt zunächst vom Feld ein Rind kommen (»ein einjähriges, breit- 
stirniges, ungezähmtes, das noch kein Mann unter das Joch geführt 
hat«) und Gold um dessen Hörner gießen, »auf daß die Göttin sich 
freue, wenn sie die Zierde sähe«. Das Opfer wird in Anwesenheit 
von Telemach, seinen Gefährten und der Göttin selber dargebracht; 
es heißt, sie sei gekommen, »um die heiligen Opfer in Empfang zu 
nehmen«. 

Mit kraftvollen Worten führt uns Homer den Ablauf der rituellen 
Opferhandlung und die Eindrücklichkeit der Szene vor Augen: 
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Der Greis jedoch, der Rossetreiber Nestor, hob an mit Handwa- 
schung und mit dem Streuen der Gerste, und betete viel zu Athene 
und warf als erste Weihegabe Haare vom Haupte des Rindes in das 
Feuer. Doch als sie gebetet und die Opfergerste geworfen hatten, trat 
sogleich des Nestor Sohn, der hochgemute Thrasymedes, nahe 
heran und schlug, und die Axt zerhieb die Sehnen des Nackens und 
löste die Kraft des Rindes. Und es schrien den Opferruf die Töchter 
und die Schwiegertöchter und die ehrbare Gattin Nestors: Eurydike, 
die älteste von den Töchtern des Klymenos. Darauf nahmen sie es 
von der weiträumigen Erde auf und hielten es, und Peisistratos stieß 
zu, der Anführer der Männer. Als aber das schwarze Blut aus ihm 
herausgeflossen war und das Leben seine Gebeine verlassen hatte, 
zerlegten sie es schnell und schnitten sogleich die Schenkel heraus, 
alles nach der Ordnung, und umwickelten sie mit Fett, nachdem sie 
es doppelt gefaltet hatten, und legten rohes Fleisch darauf. Und der 
Alte verbrannte es auf Scheitern und träufte funkelnden Wein dar- 
auf, und neben ihm hielten die Jungen die fünfzinkigen Gabeln in 
den Händen. Als aber die Schenkel verbrannt waren und sie von den 
inneren Teilen gekostet hatten, zerstückelten sie das andere Fleisch 
und spießten es auf Bratspieße und brieten es, die vorn gespitzten 
Bratspieße in den Händen haltend. 


Das Opfermahl, das Nestor für die Göttin Athene bereitete, ist ein 
Musterbeispiel für die antiken Speiseopfer und ihren streng rituali- 
sierten Ablauf. Dem Beten und dem Werfen der Opfergerste folgte 
der Opferruf der Frauen in dem Moment, wo das Tier getötet 
wurde. Anschließend wurde das Opfertier zerteilt; man sonderte 
zunächst die Eingeweide, die »inneren Teile«, aus und zerlegte das 
übrige Tier in bessere und weniger gute Stücke. Letzteres, das sind 
die Schenkel mitsamt Knochen, wurde an einem großen Opfer- 
spieß über das Feuer gehalten, zuvor aber mit Fett umwickelt 
und mit Wein beträufelt - beides Maßnahmen, um das Fleisch 
leichter in Flammen aufgehen zu lassen. Der »schwere Geruch des 
verbrannten Fettes und Fleisches«, so der Religionswissenschaftler 
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Archaische Opferszene 


Karl Kerenyi (1897-1973), erfüllte dann die Luft mit »Dünsten, die 
den olympischen Göttern nach der homerischen Auffassung lieb 
sind«. 

Nach dem Verbrennen der Schenkelknochen wurden die inneren 
Teile des Opfertieres verzehrt; dieser Akt gehörte noch zur eigentli- 
chen Opferhandlung und war einem kleineren Kreis vorbehalten - 
der engsten Familie desjenigen, der das Opfer darbrachte, und sei- 
nen Gästen, zum Zeichen der Ehrerbietung und der freundlichen 
Aufnahme. Schließlich wurde das restliche, auf Spießen gebratene 
Fleisch an alle, die beim Opfer anwesend waren, verteilt und beim 
gemeinsamen Mahl mit Brot und Wein zusammen verzehrt. 

An das zu Ehren der Gottheit dargebrachte Opfer schloß sich 
also eine Mahlzeit an, so daß auch die Menschen einen Teil des 
geopferten Tieres erhielten. Dem Mahl der Menschen ging damit 
stets ein Opfer an die Götter voraus: Von dem, was die Menschen 
zu verzehren gedachten, entrichteten sie der Gottheit zuvor eine 
Spende. 

Als »zugleich profan und religiös« bezeichnete Kerenyi das an- 
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tike Mahl: »Profan, da es sich ebenso abspielt wie in dem gewöhn- 
lichen geselligen Leben der Menschheit, und religiös, da es ein Zu- 
sammensitzen und -speisen mit den Göttern bedeutet, eine losere 
Vereinigung, als eine mystische Union oder Kommunion es wäre, 
und doch eine Art Berührung mit dem Göttlichen.« 

Ob die Götter beim Mahl der Menschen leibhaftig anwesend wa- 
ren oder nicht, spielte dabei keine Rolle; die »Berührung mit dem 
Göttlichen« konnte immer stattfinden in Form von Lobgesang, Op- 
fer und Gebet. Mit Gesang und Gebet wandten sich die Menschen 
an die Gottheit und luden sie an ihren Tisch ein; sie gaben den Göt- 
tern mit ihrem Verhalten zu verstehen, daß sie an ihrer Tafel will- 
kommen seien. Mit einem Speiseopfer und einer auf den Boden 
gegossenen Weinspende entrichteten sie den unsichtbaren Gästen 
ihren rechtmäßigen Anteil an Speise und Trank. 

Durch das Anrufen der Götter beim Singen und Beten und durch 
die Entrichtung der gebührenden Opfer wurde das Mahl in der An- 
tike zu etwas ganz Besonderem; es war, so Kerenyi, »immer auf 
eine göttliche Gegenwart, einen - oder mehrere - geistige Teilneh- 
mer als Mitgenießende bezogen und eben dadurch ein voll ver- 
wirklichtes Fest«. 


Teilen 


Die Gemeinsamkeit beim Mahl erschöpft sich nicht darin, daß meh- 
rere Personen gleichzeitig essen, sondern daß sie ihre Mahlzeit mit- 
einander teilen. »Teilen« und »Feiern« können, wie der Psychologe 
Heiko Ernst ausführt, durchaus als »zivilisatorische Ur-Motive« be- 
zeichnet werden. Auf das für das gemeinsame Mahl konstitutive 
Moment des Teilens weist das griechische Wort für Mahl »dais« 
selbst hin. »Dais« bedeutet Mahlzeit, Opfermahl und Speise, aber 
auch Zuteilung, Aufteilung, Anteil, Portion. Das Verb »dainymi« 
wird verwendet für zuteilen, verzehren, schmausen, bewirten. Ver- 
wandt mit dem Wort »dais« sind auch die Bezeichnungen »daity- 
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mones« für die Gäste und »daitroi« für die Vorleger oder Vor- 
schneider, die mit dem Zerlegen und Austeilen des Fleisches betraut 
waren. 

Wie wichtig die korrekte und gerechte Zerteilung des Flei- 
sches war, kann man einer Bemerkung Plutarchs entnehmen, der 
schreibt, daß »die Lakedämonier zu Fleischausteilern keine schlech- 
ten gemeinen Leute nahmen, sondern allemal die vornehmsten 
Männer«. 

Gemeinschaft beim Mahl beruht auf dem Teilen und Verteilen 
von Speise und Trank - an Brot, Fleisch und Wein keinen Anteil zu 
haben, heißt nicht nur leer auszugehen, sondern auch von der Ge- 
meinschaft ausgeschlossen zu sein. Die gleiche Zuteilung an alle 
Versammelten und das Entrichten eines Opfers an die Götter waren 
im antiken Griechenland die anerkannten Voraussetzungen für 
eine gemeinsame Mahlzeit. Man war sich darin einig, daß das Tei- 
len und die Gleichheit im Genuß für das Entstehen eines Gefühls 
der Zusammengehörigkeit unabdingbar waren, und es war selbst- 
verständlich, zugunsten der Gemeinschaft einen kleinen Verzicht 
zu leisten, anstatt auf den jeweils größten und schönsten Bissen 
Anspruch zu erheben. Verzichten heißt von seinem egoistischen 
Begehren abzusehen und den anderen zuliebe »zurück« zu treten, 
also einen kleinen Abstand zum Schmecken und zum Genießen zu 
wahren. 

Die Tischfreunde teilen aber immer mehr als nur ihre Mahlzeit —- 
sie verbringen eine gewisse Zeit miteinander, teilen Raum und Tisch 
für ihr Mahl und teilen auch die Genüsse, die ihnen die Künstler 
mit ihrer Musik und ihren Darbietungen bereiten. Eine wichtige 
Rolle für die Verbundenheit spielt darüber hinaus die Mit-Teilung 
von Worten und Gedanken im gemeinsamen Gespräch, an dem alle 
Tischgenossen teilhaben sollen. Der Philosoph und Theologe Franz 
Rosenzweig (1886-1929) schreibt, daß die Vorschrift beim jüdi- 
schen Abendmahl verlangt, daß »keiner, der leiblich anwesend ist, 
geistig ausgeschlossen bleiben darf«; die Tischreden des Hausvaters 
richten sich daher nach dem jüngsten Kind, nach seiner »Art und 
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Reife«, womit also »grade der verhältnismäßig noch am nächsten 
dem Rande des Kreises Stehende das Gesetz für die Höhenlage der 
Unterhaltung gibt; ihn muß sie noch einziehen«. 


Die archaischen Mahlzeiten mit Essen und Trinken, Erzählen, Spiel 
und Gesang waren der sehr bewußt gesetzte abendliche Kontra- 
punkt zur Mühsal und Trauer der Tage. Das Dasein war unsicher 
und anstrengend, von Schicksalsschlägen und Leid geprägt - hoch- 
willkommen war daher ein stärkendes Mahl. In diesen Stunden 
pflegte man Heiterkeit und Gemeinschaft, vergaß die Beschwer- 
nisse des Alltags und faßte wieder Mut. 

Odysseus selbst, der als Schiffbrüchiger im fremden Land freund- 
lich aufgenommen und bewirtet wurde, spricht es am schönsten 
aus: »Denn es gibt, so sage ich, keine lieblichere Erfüllung, als wenn 
Frohsinn im ganzen Volke herrscht und Schmausende durch die 
Häuser hin auf die Sänger hören, in Reihen sitzend, und daneben 
die Tische sind voll von Brot und Fleisch, und es schöpft den Wein 
der Weinschenk aus dem Mischkrug und bringt ihn herbei und füllt 


ihn in die Becher: Das scheint mir das Schönste zu sein in meinem 
Sinne.« 
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m allgemeinen wählt Platon für die Vermittlung seiner philoso- 

phischen Gedanken die Form des Dialogs. Mit dem »Symposion« 
weicht Platon von dieser Gewohnheit ab - anstatt ein Gespräch zu 
entwickeln zwischen Personen, die sich zufällig treffen, auf der 
Straße oder auf einem öffentlichen Platz, werden die berühmten 
Reden über den »Eros« bei einem Gastmahl gehalten. Für die Be- 
schäftigung mit diesem schönen und vielgestaltigen Thema geben 
der private Rahmen der abendlichen Zusammenkunft, die heitere 
und gelöste Stimmung den idealen Hintergrund ab; umgekehrt ver- 
leiht die Einbettung der Reden in ein nächtliches Trinkgelage dem 
Text seinen ganz besonderen Reiz. Form und Inhalt stehen beim 
»Symposion« in einem einmaligen Verhältnis zueinander. 

Der Ablauf des frohen Festes wird im allgemeinen vernachlässigt, 
und man beschäftigt sich vornehmlich mit den klugen und bemer- 
kenswerten Reden über die Liebe. Einmal den Umständen des 
Mahles den Vorzug zu geben und das Augenmerk auf das gemein- 
same Essen und Trinken der versammelten Männer zu lenken, ist 
ebenso interessant wie vergnüglich und außerdem gar nicht so ab- 
wegig: Wer weiß denn, ob die Redner so schön hätten sprechen 
können und ob ihnen so geistvolle Dinge eingefallen wären, wenn 
sie sich nicht vorher mit Speise gestärkt und maßvoll am guten 
Wein gelabt hätten?! 


Einladung zum Mahl 
Zum Symposion finden sich auf Einladung des Tragödiendichters 


Agathon bekannte Persönlichkeiten der Stadt Athen in seinem 
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Hause ein. Der junge Dichter hat seinen ersten Tragödiensieg 
errungen und möchte den Erfolg gebührend feiern. Dies tut er auf 
zweierlei Weise: Es findet ein großes und lautes Fest am Tag des 
Sieges selber statt, und »am Tage, nachdem er mit seiner Chorge- 
sellschaft das Opferfest für seinen Sieg gefeiert hatte«, lädt er aus- 
gewählte Freunde zum Gastmahl zu sich ein. 

Der Sieg des Tragödiendichters Agathon ist eine historische Tat- 
sache und wird auf das Jahr 416 v. Chr. datiert; ebenso handelt es 
sich bei Agathons Gästen um Personen, die zur damaligen Zeit in 
Athen gelebt haben. 

Nicht verbürgt ist hingegen, ob das Gastmahl wirklich stattge- 
funden hat. Obwohl es sich zu jener Zeit, an jenem Ort und mit den 
angegebenen Personen genauso abgespielt haben könnte, wie Pla- 
ton es uns vorführt, ist dies eher unwahrscheinlich. Es spricht mehr 
dafür, daß sich Platon bei aller Plausibilität seiner dichterischen 
Freiheit bedient hat, daß es sich beim Symposion also um idea- 
lisierte Wirklichkeit handelt. Stimmung, Inszenierung, der drama- 
turgische Ablauf und alle Details sind beim Symposion so perfekt, 
daß es in der Tat - wie soll man anders sagen? - fast zu schön ist, 
um wahr zu sein. 

Die Gäste, die Agathon zu sich bittet, sind der Komödiendichter 
Aristophanes, der Arzt Eryximachos, Phaidros und Pausanias aus 
dem Sophistengefolge des Protagoras, Aristodemos, ein eifriger Ver- 
ehrer des Sokrates, und natürlich Sokrates selber, dessen Anwesen- 
heit dem Zusammensein besonderen Glanz verleiht. Es handelt sich 
damit um lauter gebildete Männer der Aristokratie mit geistigen In- 
teressen, und obwohl sie unterschiedlichen Tätigkeiten nachgehen, 
auch verschiedenen Alters und Temperaments sind, kann man von 
einem homogenen Gästekreis sprechen. 

Die Gäste dieser intimen Siegesfeier sind gleichwertige und 
gleichberechtigte Mitglieder der Mahlgemeinschaft, und zwar auf- 
grund der Tatsache, daß jeder einzelne vom Gastgeber eingeladen 
wurde und sich somit als willkommen betrachten darf. Da das 
Zusammensein nicht vom Zufall bestimmt wurde, stellt sich eine 
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besondere Form der Verbundenheit schon im Vorfeld des Mahles 
unter den Gästen ein und nicht erst nachdem sie miteinander geges- 
sen und getrunken haben. 

Eine Einladung ist mehr als eine »Eintrittskarte« zu einem Fest; 
für den Gast ist es eine Ehre, eingeladen zu werden, und es bedeu- 
tet, daß er erwünscht ist und gern gesehen. Es gehört übrigens zum 
guten Ton, Gäste nicht erst in letzter Minute einzuladen, damit sie 
keine Zweifel an der Aufrichtigkeit der Einladung bekommen und 
sich nicht als Lückenbüßer fühlen. Je ernster es der Gastgeber 
meint, je mehr ihm an der Anwesenheit eines Gastes liegt, desto 
früher wird er ihn benachrichtigen. Und je vorzüglicher der Anlaß 
ist! »Man bittet die Gäste schon vierzehn Tage vorher, und nicht je- 
der wird eingeladen, der da möchte«, erzählt zum Beispiel Grimod 
de la Reyniere (1758-1837) - wenn es nämlich in Paris Forellen aus 
dem Genfer See gab, »ein Göttergericht« und ein »höchst selten ge- 
botener Genuß«. 


Zwei Beispiele aus dem Symposion machen deutlich, wie vorbild- 
lich Agathon als Gastgeber dafür sorgt, daß seine Gäste nicht nur zu 
essen und zu trinken haben und gut liegen, sondern sich in seinem 
Haus gleich von Anfang an wohl fühlen. 

Einer der Symposionsteilnehmer, Aristodemos, hat als einziger 
keine Einladung von Agathon erhalten. Sokrates, der gerade auf 
dem Weg zum Gastmahl ist, fragt ihn: »Doch wie hast du’s? Möch- 
test du nicht ungeladen zum Mahl mitkommen?« Aristodemos hat 
zunächst Hemmungen, den Sokrates zu begleiten, willigt aber 
schließlich ein mit den Worten: »Sieh nur zu, wenn du mich dort 
einführst, was du zu meiner Entschuldigung vorbringen willst; 
werde ich doch nicht zugeben, daß ich nicht geladen bin, sondern 
sagen, ich sei von dir aufgefordert worden.« Dieser Plan geht indes- 
sen nicht ganz auf, denn Sokrates bleibt unterwegs zurück, »ir- 
gendwie in seine Gedanken versunken«, und heißt Aristodemos 
weiterzugehen, so daß dieser alleine und in arger Verlegenheit bei 
Agathons Haus erscheint. 
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Agathon versteht es jedoch, ihn aus dieser mißlichen Lage auf 
elegante Weise zu retten, indem er ihn mit den Worten empfängt: 
»Aristodemos, du kommst gerade zur rechten Zeit, um mitzuhalten. 
Wenn du aber aus irgendeinem anderen Grund herkamst, so ver- 
schiebe das auf ein andermal. Denn schon gestern suchte ich dich, 
um dich einzuladen, konnte dich aber nirgends ausfindig machen.« 
Und nach diesem ebenso freundlichen wie feinfühligen Empfang 
weist er ihm einen Platz neben Eryximachos an. Agathon versteht 
es, aus dem Ungeladenen im letzten Moment einen Geladenen zu 
machen, so daß Aristodemos den anderen ebenbürtig wird, und er 
ermöglicht ihm damit, unbefangen in den Kreis der bereits Ver- 
sammelten einzutreten. 

Als zu fortgeschrittener Stunde Alkibiades in die Versammlung 
»platzt«, sind alle anwesenden Gäste bereit, ihn in ihre Trinkgesell- 
schaft aufzunehmen; es heißt, sie »hätten ihm alle zugejubelt und 
verlangt, er solle eintreten und sich niederlassen« — von besonderer 
Bedeutung aber und entscheidend ist, »auch Agathon lud ihn ein«. 
Ohne die Einladung durch Agathon wäre es Alkibiades zwar nicht 
verwehrt gewesen zu bleiben; dank der großzügigen Aufforderung 
des Gastgebers mitzufeiern, ist ihm die Rolle des »ungebetenen 
Gastes« jedoch erspart geblieben. Und wie um jeden Gedanken 
daran zu beseitigen, er könnte etwa nicht willkommen sein, weist 
Agathon dem Spätkömmling sogar einen Platz auf seiner eigenen 
Liege an, was ein Beweis hoher Gunst ist. 


Agathon beschäftigt, wie alle Wohlsituierten, Sklaven als Diener in 
seinem Haus. Die Knaben empfangen die an der Haustüre ankom- 
menden Gäste, führen sie in den Raum, in dem gespeist wird, neh- 
men ihnen die Schuhe ab und waschen ihnen die Füße. 

Beim Symposion erteilt Agathon seinen Sklaven die Anweisung: 
»Uns andere aber, ihr Knaben, bedient nun. Tragt alles auf, was ihr 
wollt, da euch ja niemand Vorschriften macht - was ich übrigens nie 
getan habe; stellt euch nun vor, daß auch ich von euch zu Tische 
geladen sei wie die andern da, und bedient uns jetzt so, daß wir 
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euch loben können.« Indem Agathon den Sklaven freie Hand beim 
Servieren des Essens läßt, zeigt er seinen Gästen nicht nur, was 
für vertrauenswürdige Sklaven er hat, sondern demonstriert auch 
seine Großzügigkeit, denn er verzichtet darauf zu kontrollieren, 
wieviel volle Schüsseln aus Küche und Speisekammer geholt wer- 
den. 


Was aß man in Griechenland um 400 v. Chr.? Das Mahl der Armen 
soll sich nicht grundsätzlich von dem der Reichen unterschieden 
haben: Es gab ungebackene Gerstenpaste, die ölig und stark ge- 
würzt war, gekochten Gerstenbrei und Brot aus Gerste; dazu aß 
man Oliven, Feigen, Ziegenkäse, gelegentlich gesalzenen Fisch und 
Fleisch, trank Wasser oder Ziegenmilch und natürlich Wein. »Der 
Reiche trank weniger Wasser und mehr Wein, er aß häufiger 
Ziegen-, Hammel- oder Schweinefleisch, und für Abwechslung auf 
seinem Speisezettel sorgten Reh, Hase, Rebhuhn und Drossel«, faßt 
die Kulturanthropologin Reay Tannahill die damaligen Ernäh- 
rungsgewohnheiten zusammen. 

Das dem Symposion vorausgehende Abendessen war eine relativ 
einfache Angelegenheit: Den Gästen wurden zur Stärkung neben 
Brot, Fisch oder Fleisch, Oliven und Käse wohl auch Früchte, Nüsse 
und Mandeln gereicht. Die Gäste konnten sich von allem nach 
Herzenslust bedienen. 

Nach der Mahlzeit wurde das, was übriggeblieben war, von den 
Sklaven abserviert, und die Tische wurden abgetragen. Der Aus- 
druck »die Tafel aufheben«, den wir verwenden, um auszudrücken, 
daß wir eine Mahlzeit beendigen, stammt aus dieser Zeit, alses noch 
keine festen Eßtische gab, sondern die Speisen in der Küche auf 
einer Platte angerichtet wurden. Diese »Tafel« trugen die Sklaven 
in den Raum, in dem gegessen wurde, legten sie auf einem dafür 
vorgesehenen Untersatz ab, eine Art Sockel aus Holz oder Marmor, 
um sie nach dem Essen von dort »aufzuheben« und wieder aus dem 
Speiseraum zu entfernen. 
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Der eigentliche festliche Höhepunkt des Abends war aber nicht die 
Mahlzeit, sondern das sich daran anschließende Trinkgelage, das 
nach Einbruch der Dunkelheit gefeiert wurde. Das abendliche 
Symposion war im klassischen Griechenland ein Ort geselliger 
und kunstvoller Unterhaltung. Über die Form des Zeitvertreibs 
bestimmten die jeweiligen Symposionsteilnehmer, vornehmlich 
aber der Vorsitzende der Trinkgemeinschaft, der sogenannte Sym- 
posiarch. 

Die Gestaltung des abendlichen Zusammenseins hing von den In- 
teressen, der Phantasie und der augenblicklichen Laune der Teil- 
nehmer ab. Beim Symposion des Platon findet die Idee, Reden über 
den Liebesgott Eros zu halten, den Beifall der Gäste. Der Arzt Eryxi- 
machos, der dies vorgeschlagen hat, macht damit auf einen Miß- 
stand aufmerksam, nämlich »das Lob des Eros auf würdige Art zu 
singen, das hat bis auf den heutigen Tag noch kein Mensch gewagt, 
und so ist ein solch großer Gott unbeachtet geblieben«; er wünsche 
deshalb, »ihm einen Dienst zu erweisen und eine Freude zu ma- 
chen«. Darüber hinaus hält Eryximachos das Thema in Anbetracht 
der versammelten Männer für besonders passend; er findet, »es 
zieme sich in diesem Augenblick für uns Anwesende hier, den Gott 
zu feiern«. Damit spielt er zweifelsohne in aller Feinheit auf die be- 
sonderen freundschaftlichen Konstellationen unter den Anwesen- 
den an. Die Symposiasten kommen also dahingehend überein, daß 
in einer Art geistigen Wettbewerbs jeder der Reihe nach eine Lob- 
rede auf den Eros vortragen soll, und zwar »so schön er es nur 
kann«. Anerkennend meint Brillat-Savarin zu dieser Form der Un- 
terhaltung bei den griechischen Festmahlen: »Man strebte, den 
Wert einer guten Tafel durch edle Gespräche zu erhöhen, und das 
Tischgespräch wurde zur Wissenschaft.« 

Da die Symposiasten im Haus des Agathon finden, »in solchen 
Reden genügenden Stoff zur Unterhaltung« zu haben, verzichten 
sie einmütig auf andere Vergnügungen durch Flöten- und Leier- 
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Zecher und Schenkknabe (um 430 v. Chr.) 


spielerinnen oder Tänzerinnen. Ansonsten aber waren Musik und 
Gesang sehr beliebt beim Symposion; den gelungenen Auftritt von 
drei jungen Künstlern bei einem Mahl im Haus des Kallias zum Bei- 
spiel lobt Sokrates mit den Worten: »Beim Zeus, Kallias, du be- 
wirtest uns vollendet! Nicht nur, daß du uns ein untadeliges Essen 
vorgesetzt hast, nein, du verschaffst uns auch noch die köstlichsten 
Genüsse für Auge und Ohr.« 

Die Gäste eines Symposions ließen sich nicht nur gerne etwas 
vortragen, sondern sangen auch selber Lieder und spielten auf der 
Laute. Beides gehörte zur Bildung der Adligen; jeder Symposiast 
war also ein geschulter Sänger und Musikant. Mit den zum besten 
gegebenen Trinkliedern besang man laut Brillat-Savarin »Freund- 
schaft, Genuß und Liebe mit solcher Zartheit und Harmonie, daß 
unsere trockenen, harten Sprachen dergleichen nie erreichen«. 

Neben der Musik hatte als weitere »schöne Kunst« die Poesie 
ihren festen Platz beim Trinkgelage. Griechische Lyriker verfaßten 
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eigens zu diesen Anlässen Gedichte und trugen sie den Symposi- 
onsgästen vor, in denen sie ein interessiertes und dankbares Publi- 
kum fanden. Für Kurzweil sorgten auch die Auftritte von Gauklern, 
Pantomimen, Artisten und Musikanten, die ihre Kunststücke vor- 
führten, oder die Gäste vergnügten sich mit Rätseln, Witzen oder 
Anekdoten. 

Beliebt waren auch Spiele wie der sogenannte »Kottabos«, eine 
Art Geschicklichkeitsprobe, bei der die Zecher die Neige des Weins 
aus ihren flachen Trinkschalen auf ein Ziel zu schleudern versuch- 
ten. Dieses konnte »eine Schale sein, die auf einem Gestell aufruhte 
und, wenn sie getroffen war, hörbar auf eine Bronzescheibe fiel«; 
man konnte aber auch »kleine Schälchen, die in einem Wasser- 
becken schwammen, zu versenken suchen«, wie der Historiker 
Christian Meier erklärt. 

Im Liegen aus den ungewöhnlichen breiten Schalen zu trinken, 
erforderte von den Zechern besonderes Geschick, da die Schalen 
nicht an ihrem seitlichen Henkel, sondern am Fuß gehalten wur- 
den und das Ganze außerdem möglichst lässig auszusehen hatte. 
Das Symposion stellte eben nicht nur an die geistigen Fähigkeiten 
der Teilnehmer, an ihren Witz und an ihre Phantasie höchste An- 
sprüche, sondern auch der körperliche Ausdruck sollte kunstfertig 


Kottabos-Spiel (um 490 v.Chr.) 
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und beherrscht sein. In der Komödie »Die Wespen« des Aristopha- 
nes erhält der ehrgeizige Philokleon von seinem Sohn Antikleon, 
der es zu einem aristokratischen Lebensstil gebracht hat, hierin eine 
Nachhilfestunde: 


ANTIKLEON: »Genug jetzt! Leg dich nieder hier und lerne, 
Was in Gesellschaft Brauch und guter Ton!« 
PHILOKLEON: »Wie soll ich mich denn legen?« 


ÄNTIKLEON: »Nur mit Anstand!« 
PHILOKLEON: »Nun etwa so? Ist’s recht?« 
ANTIKLEON: »Beileibe, nein! 


Streck aus die Bein’, und als geübter Turner 

Leg hübsch dich, so, aufs Polster hingegossen; 
Betrachte dann die Vasen: »Ei, wie zierlich!« 

Sieh auf zur Decke: »Prächtige Tapeten!« - 
»Waschwasser für die Hände!« - »So!« - »Die Tische 
Herein! — Wir speisen! - Erst den Opfertrank!«« 


In das kunstvolle und raffinierte Ambiente des Symposions gehörte 
natürlich auch die Erotik. Auf manchen Vasenbildern sind Frauen 
abgebildet, denen ansonsten der Zutritt zum Symposion, einer rei- 
nen Männergesellschaft, untersagt war. Zugelassen und gern gese- 
hen waren jedoch die Hetären, jene laut Christian Meier »hoch- 
spezialisierten, bezaubernden jungen Damen, die sich auf Musik 
und Tanz und überhaupt vielerlei sowohl körperliche wie insbe- 
sondere geistige Unterhaltung verstanden«. Als intelligente und in 
einem umfassenden Sinn gebildete Frauen, die geistige, musische 
und körperliche Vorzüge besaßen und pflegten, stellten die Hetären 
eine Bereicherung für das Symposion dar. Sie hatten nicht nur die- 
nende Funktion, sondern man betrachtete und schätzte sie - so die 
Bedeutung ihres griechischen Namens - als »Gefährtinnen«. 
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Sym-posion bedeutet »miteinander trinken«; Wein wurde, darin 
liegt das Besondere, nicht einfach »nebenher« getrunken, sondern 
man tat dies formvollendet und mit einer Feierlichkeit, die beinahe 
an ein religiöses Zeremoniell erinnert. Die Sorgfalt, mit welcher der 
Weingenuß gepflegt wurde, kann einem großes Vergnügen berei- 
ten. Das gemeinsame Trinken war der tragende Grund des Sympo- 
sions, und dementsprechend wurde auf das rechte Trinken großer 
Wert gelegt. Wie aber trinkt man »recht«? 

Die Symposien fanden nach Einbruch der Dunkelheit im An- 
schluß an die Abendmahlzeit statt; man aß und trank also nicht 
gleichzeitig, wie wir es tun, sondern trennte das Alltägliche und 
Lebensnotwendige, die Nahrungsaufnahme und das Trinken von 
Wasser, vom Besonderen und Eestlichen, dem Genuß des Weines, 
der einer anderen, göttlichen Sphäre angehörte. 

Nachdem Agathon und seine Gäste mit Essen fertig waren, so be- 
richtet Platon im »Symposion«, hätten sie »das Trankopfer gebracht 
und dem Gott zu Ehren gesungen und sonst noch getan, was 
gebräuchlich ist, und sich dann ans Trinken gemacht«. Bevor man 
selber trank, wandte man sich zum Dank für dieses ebenso köstliche 
wie kostbare Getränk an Dionysos, den Gott des Weines, und ent- 
richtete ihm ein Trankopfer in Form einer Weinspende, die auf den 
Boden gegossen wurde - so wurde die Gottheit symbolisch in die 
Runde aufgenommen. 

Die Griechen beherrschten die Kunst, den Wein auf unterschied- 
lichste Art und Weise zu genießen - dem jeweiligen Anlaß und der 
jeweiligen Situation entsprechend versetzten sie sich in verschie- 
dene Grade des Trunkenseins. Der souveräne Umgang der Griechen 
mit dem Wein zeigt sich insbesondere darin, daß sie es verstanden, 
vor dem Trinken Maß zu nehmen; sie tranken Wein stets mit Be- 
rechnung, um dabei entweder (fast!) nüchtern zu bleiben oder aber 
sich am Wein zu berauschen. 


Vor dem Hintergrund eines beschwerlichen Daseins und vielerlei 
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Flötenspielerin und bekränzte Zecher (um 390 v. Chr.) 


Gefahren war der Wein aber nicht nur ein Genuß-, sondern auch 
ein Heilmittel ganz besonderer Art. So jubelt zum Beispiel Alkaios 
über den Tod des Tyrannen von Mytilene: »Jetzt ein Rausch! Nach 
Zwang und Gebot muß jetzt getrunken sein! Denn tot ist Myrsilos.« 

Zum Rausch sind die Symposiasten, die sich bei Agathon einge- 
funden haben, nicht aufgelegt, zumal sie mit den »Nachwehen« des 
großen Siegesfestes zu kämpfen haben, das sie am Tag zuvor gefei- 
ert haben. Die Stelle, wo es darum geht, sich über das gemeinsame 
Trinken einig zu werden, ist wohl eine der schönsten des Sympo- 
sions; es heißt dort: 


»Wohlan denn, ihr Freunde, auf welche Weise werden wir am 
gemütlichsten trinken? Meinerseits muß ich euch sagen, daß ich 
mich vom gestrigen Trinken gar nicht wohl fühle und daß ich einige 
Erholung nötig habe, ich glaube aber, auch die meisten von euch; ihr 
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waret ja gestern mit dabei. Überlegt also, wie wir am gemütlichsten 
trinken können.« 

Darauf erwidert Aristophanes: »Da hast du ganz recht, Pausanias, 
daß wir uns auf jede Weise eine Erleichterung beim Trinken schaf- 
fen müssen; ich selbst bin ja einer von denen, die gestern gehörig 
naß geworden sind.« 

Als das Eryximachos, der Sohn des Akumenos, hört, sagt er: 
»Wohl gesprochen! Aber noch von einem unter euch möchte ich 
hören, wie es mit ihm steht: Magst du noch trinken, Agathon?« 

»Auch ich fühle mich ganz und gar nicht bei Kräften«, erwidert 
dieser. »So wäre es denn offenbar ein rechter Glücksfall für uns«, 
fährt er fort, »für mich und Aristodemos und Phaidros und die 
anderen hier, wenn ihr, die ihr sonst die Trinkfestesten seid, heute 
versagt habt; denn wir anderen vertragen ja auch sonst immer nur 
wenig. Den Sokrates aber nehme ich dabei aus; er ist zu beidem 
fähig, so daß er es zufrieden sein wird, wie wir es auch machen. 
Nachdem ich nun den Eindruck habe, daß keiner von den An- 
wesenden Lust hat, viel Wein zu trinken, so werde ich heute viel- 
leicht weniger lästig fallen, wenn ich euch über die Betrunkenheit 
einmal die Wahrheit sage. Mir ist nämlich aus der ärztlichen Kunst 
klargeworden, daß der Rausch den Menschen unzuträglich ist. Ich 
selbst möchte im Trinken nicht gern zu weit gehen, noch einem 
anderen das raten, erst recht nicht, wenn man noch vom Vorabend 
her einen schweren Kopf hat.« 

»Gewiß«, fällt ihm da Phaidros, der Myrrhinusier, ins Wort, »ich 
pflege dir in allen Dingen Folge zu leisten, besonders wenn du 
etwas sagst, was die ärztliche Kunst betrifft; heute werden das aber 
auch die anderen tun, sofern sie gut beraten sind.« — Daraufhin sind 
alle einverstanden, beim anstehenden Zusammensein nicht auf 


einen Rausch auszugehen, sondern nur so zu ihrem Vergnügen zu 
trinken. 
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Die Entscheidung darüber, wieviel Wein getrunken werden soll, 
treffen die Freunde hier gemeinsam und in gegenseitiger Rück- 
sichtnahme; sie konnte aber auch vom Symposiarchen alleine ge- 
troffen werden. Der Symposiarch sorgte für die Wahrung der Form 
beim Trinken und für die Einhaltung bestimmter Spielregeln; mei- 
stens übernahm der Gastgeber die Rolle selbst, sofern er sie nicht 
einem der anderen Gäste übertrug. 

Mit der Bemerkung: »Magst du noch trinken, Agathon?« macht 
der Arzt Eryximachos deutlich, daß die Trinkgesellschaft, in deren 
Hände Agathon die Entscheidung gelegt hat, auf keinen Fall über 
seinen Kopf hinweg entscheiden würde, und daß man sich seinem 
Willen in jedem Falle zu beugen bereit wäre, denn auf die Wünsche 
des Gastgebers gilt es in besonderer Weise Rücksicht zu nehmen. 

Es gab mehrere Möglichkeiten, mit dem Weinkonsum den Ver- 
lauf des Symposions zu steuern, auf Nüchternheit oder Trunkenheit 
der Gäste Einfluß zu nehmen. Die erste Entscheidung betraf die 
Wahl des Weines, den der Gastgeber seinen Gästen reichen wollte. 
Vom jeweiligen Anlaß des Trinkgelages, der Großzügigkeit und den 
Absichten des Hausherrn hing es ab, welchen Wein es zu trinken 
gab: ganz alten oder eher jungen, süßen oder weniger süßen, sehr 
guten oder nur mittelmäßigen Wein. Aus antiken Texten geht her- 
vor, daß vor allem alte und süße Tropfen hoch in der Gunst der 
Weintrinker standen. 

Weit mehr als darauf, was man trank, kam es bei den antiken Ge- 
lagen aber darauf an, wie man trank. Wichtiger als die Wahl des 
Weines war daher die Festlegung des Mischungsverhältnisses, in 
dem der Wein je nach Jahreszeit mit warmem oder kaltem Wasser 
gemischt werden sollte, bevor er den Gästen serviert wurde. Im all- 
gemeinen war der in der Antike hergestellte Wein sehr stark, und 
man trank ihn niemals unverdünnt - das griechische Wort für Wein 
»oinos«, das »Mischung« bedeutet, weist selbst auf diese Besonder- 
heit hin. Es war üblich, eine Mischung von drei Teilen Wasser auf 
einen Teil Wein herzustellen; wer sich mit dem Wein die Sorgen 
vertreiben wollte, konnte seinem Mundschenk aber auch befehlen: 
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»Mische nur stark, einen zu zwei, und voll bis zum Rande! Und 
rasch, daß uns im Kreis Schale an Schale stößt.« Dieser hübsche 
Vers deutet zwei weitere Möglichkeiten an, mit denen das Wein- 
trinken beim Symposion beeinflußt werden konnte. Vom Gutdün- 
ken des Symposiarchen hing es nämlich ab, in welchem zeitlichen 
Abstand die Weinschenke den Zechern die Trinkschalen reichten, 
und er bestimmte auch, wieviel Wein die Schalen jeweils enthiel- 
ten, ob sie »voll bis zum Rande« oder nur halb gefüllt waren. Die 
Sitte, jeweils nur eine kleine Menge Weins zu sich zu nehmen, 
preist Sokrates beim Gastmahl des Kallias (Xenophon) als die 
bekömmlichere Variante des Trinkens: »Schenken wir uns zu viel 
auf einmal ein, vergeht uns bald Hören und Sehen, wir können 
kaum noch schnaufen, ja, wir bringen kein Wort mehr heraus. 
Wenn uns aber die Knaben immer wieder aus kleinen Schälchen 
beträufeln, so werden wir vom Wein nicht sinnlos überwältigt, son- 
dern sanft überredet und gelangen zu Scherz und geistreicher 
Rede.« Mit diesem Vorschlag sind die anderen Gäste einverstanden; 
sie verlangen aber, daß sich die Weinschenke »die guten Wagen- 
lenker zum Vorbild nehmen und die Becher schneller im Kreis 
herumgehen lassen«. 

Der Symposiarch steuerte den Verlauf des Symposions und nahm 
mit seinen Vorgaben Einfluß auf die Wirkung des Weines. Die von 
ihm gewählte Form des Trinkens war für alle Gäste verbindlich. Die 
auf ihre Liegen hingebetteten Symposiasten konnten sich nicht 
selbst mit Wein bedienen, sondern mußten jeweils auf den näch- 
sten »Trunk« warten. Es war so, daß der trinkfertig gemischte Wein 
vor dem Servieren in ein anderes Gefäß umgefüllt wurde, in einen 
einfachen Krug mit seitlichem Henkel (»oinochoe«) oder in einen 
»krater«, das ist ein großer, prächtiger Weinkrug mit Fuß und zwei 
Griffen am oberen Rand. Hieraus erst wurde der Wein in die flachen 
Trinkschalen gegossen und den Gästen der Reihe nach dargeboten, 
die sich mit diesem mehr oder weniger großen Schluck dann be- 
gnügen mußten. Wohlgemerkt hatten die Gäste nicht nur das 
Recht, sondern auch die Pflicht, mitzutrinken - wer an der Reihe 
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war, durfte nicht kneifen, sondern mußte die Schale unverzüglich 
leeren, was, je nach Trinkfestigkeit, eine mehr oder weniger ver- 
gnügliche Angelegenheit war. 

Die Gleichheit beim Trinken, der gemeinsame Genuß stifteten 
Gemeinschaft und Zusammengehörigkeit. Der Weg, den die Schale 
in der Runde beschreibt, wenn sie von Hand zu Hand und von 
Mund zu Mund weitergereicht wird, ist wie ein unsichtbares Band, 
das die Gäste zusammenhält. Ihre Verbundenheit dauerte meist 
länger als nur einen Abend - auch wenn »ausgetrunken« war und 
die Trinkfreunde wieder auseinander gingen, blieben sie einander 
zugetan. 

Das gleiche Trinken der versammelten Zecher, ein vergleichbarer 
Zustand von Rausch oder Nüchternheit war eine wesentliche Vor- 
aussetzung des Symposions. Dies zeigt deutlich die folgende Epi- 
sode: Bei Agathons Trinkgelage tritt zu vorgerückter Stunde Alki- 
biades auf; er kommt in Begleitung mehrerer Männer und einer 
Flötenspielerin und ist auf dem Heimweg von einem anderen Ge- 
lage. Bei diesem nächtlichen Umzug handelt es sich übrigens um 
einen sogenannten »Komos«, das schwärmende Umbherziehen aus- 
gelassener Symposiasten im Rauschzustand. 

Alkibiades kommt nicht ohne Grund, sondern es verlangt ihn, 
den Agathon zu sehen, um ihn zu bekränzen und mit Bändern zu 
schmücken, wie es ihm nach seinem Sieg im Tragödienwettstreit 
gebührt. »Gestern«, sagt Alkibiades, »konnte ich nicht zu dir kom- 
men«; was er aber am Tag des großen Siegesfestes versäumt hat, 
möchte er nunmehr unbedingt nachholen. Nachdem er Agathon 
die Ehre erwiesen hat, will Alkibiades ein Weilchen bei ihm und 
seinen Gästen bleiben. Eine Einladung wartet er erst gar nicht ab, 
sondern stellt die Versammelten lieber vor vollendete Tatsachen: 
»Seid gegrüßt, ihr Männer! Mögt ihr einen schwer betrunkenen 
Mann als Trinkgenossen bei euch aufnehmen? Oder sollen wir wie- 
der abziehen, nachdem wir nur den Agathon mit dem Kranz um- 
wunden haben, weswegen wir nämlich gekommen sind?« Diesen 
mit ebensoviel Frechheit wie Charme vorgetragenen Wunsch kann 
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ihm keiner abschlagen; freudig wird Alkibiades von den Symposia- 
sten begrüßt, die gerne bereit sind, mit ihm zu trinken und ihn in 
ihre Runde aufzunehmen. 

Alkibiades’ unverzüglicher Aufnahme in die Trinkgemeinschaft 
steht jedoch ein Hindernis im Wege, und zwar besteht esin der un- 
bestreitbaren Tatsache, daß Alkibiades an jenem Abend dem Wein 
bereits gut zugesprochen hat, während die Gesellschaft im Haus des 
Agathon mit dem Weintrinken sehr zurückhaltend gewesen war. 
Diese Ungleichheit zwischen ihm und den anderen Gästen empfin- 
det Alkibiades trotz seines Rausches als störend, und er erinnert an 
die geltende Trinkregel. Mit einem untrüglichen Gefühl für Anstand 
und Form erklärt Alkibiades, den man sich als eine Art antiken »Sa- 
lonlöwen« vorstellen kann, den Freunden: »Wohlan denn, ihr 
Männer, mir scheint, ihr seid ja noch recht nüchtern. Das darf man 
euch nicht zulassen, sondern ihr müßt trinken; so haben wir es 
doch zusammen abgemacht. Nun wähle ich mich selbst zum Vor- 
sitzenden beim Gelage, bis auch ihr genug getrunken habt.« In sei- 
ner neuen Eigenschaft als Symposiarch weist er sogleich einen der 
Diener an, eine Kühlschale, die »mehr als acht Becher faßte«, mit 
Wein zu füllen — die Nüchternen sollen schließlich auf schnellstem 
Wege mit dem Trinken aufholen! Und damit alle wissen, was sie zu 
tun haben, geht er mit gutem Beispiel voran und leert die große 
Schale zunächst einmal selbst bis auf den Grund. 

Bei dieser Kühlschale muß es sich um einen sogenannten 
»Psykter« gehandelt haben, der acht »Kotylen« (Becher) faßte. 
Eine Kotyle entspricht 0,27 Liter, das heißt, daß die Schale mehr als 
zwei Liter Wein barg — man darf also davon ausgehen, daß Alkibia- 
des’ Maßnahme ihre Wirkung nicht verfehlt hat. 

Das Trinken von Wein war in der Antike ein heiteres Spiel mit 
vielen Varianten; je nachdem, wonach einem der Sinn stand, 
konnte man zum Beispiel zwischen jeder »Runde« eine größere 
oder kleinere Pause machen, die Schalen nur halb oder ganz füllen, 
starken Wein oder eine »dünne« Mischung zu sich nehmen. Beim 
Symposion wurde das Weintrinken zur Kunst erhoben, und die 
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Griechen verstanden es, sich nach allen Regeln dieser Kunst zu be- 
trinken - kein Rausch glich dem anderen, sondern jeder Rausch 
war ein kleines Kunstwerk für sich. 

Unsere heutige Trinkkultur ist dagegen ausgesprochen einfallslos, 
wenn man sie mit dem Weingenuß der Griechen vergleicht. Damals 
war das Trinken ein phantasievolles Spiel, das man gleichwohl mit 
einem gewissen Ernst und nach bestimmten Regeln betrieb, und 
vielleicht ist es gerade diese Mischung aus Spiel und Ernst, Ausge- 
lassenheit und Strenge, die dem antiken Symposion seinen Reiz 
und seine unnachahmliche Würde verleiht. 


Das bei den antiken Gastmahlen gepflegte Ritual des Weintrinkens 
ist ein mustergültiges Beispiel für vollendeten ästhetischen Genuß. 
Vor dem Trinken wurde gebetet und eine Weinspende für die Götter 
entrichtet - beides, der zeitliche Aufschub und der Verzicht auf ei- 
nen kleinen Teil des Weins, sind Formen der Distanzierung. Das gilt 
auch für die »Trinkordnung«, der man sich unterwarf; die Sym- 
posiasten mußten auf den Wein, auf Genuß und Geschmack immer 
ein Weilchen warten. 

»Selbstbedienung« beim Wein scheint eine relativ moderne Er- 
findung zu sein, wie der Historiker Hans Ottomeyer erläutert: »Vor 
1800 war es nicht üblich, Flaschen und Gläser auf dem Tisch zu 
haben, sondern sie wurden von Lakaien an ihrem Fuß auf Wunsch 
gereicht und entgegengenommen, um auf einen Zug geleert zu 
werden. Das 19. Jahrhundert befeindet diesen Brauch, will seine 
Gespräche auch nicht von den Dienern überhört wissen und setzt 
ein bis zwei Gläser pro Gast und die Flasche selbst auf die Tafel.« Als 
einen »unbequemen Brauch« bezeichnet es der Zeitzeuge Grimod 
de la Reyniere, daß der Wein früher »stets auf dem Büfett und in 
der Gewalt der Lakaien« blieb, »so daß man jedesmal, wenn man 
Durst hatte, von diesen abhängig war«. Außerdem bereitete es ihm 
Unannehmlichkeiten, von den Dienern »ein Glas nach Laune zu- 
sammengeschütteter Mischung« präsentiert zu bekommen, so daß 
man »bald reinen Wein trinken mußte wie ein Lastträger, bald aber 
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nur gefärbtes Wasser erhielt wie eine Pensionärin«. Zufrieden resü- 
miert er daher: »Man hat das Unzuträgliche dieser Sitte eingesehen 
und klüglich darauf verzichtet. Heute befinden sich der Tischwein, 
das Wasser und die Gläser auf dem Tische vor den Gästen, so daß 
jeder sich nach Belieben bedienen, die Dosis nach seinem Bedürf- 
nis bestimmen und seinen Durst in dem Moment löschen kann, wo 
er sich fühlbar macht. Man kann diese glückliche Neuerung gar 
nicht genug loben, denn bei anständigen Gästen kann sie keinen 
Nachteil im Gefolge haben, da ein gut erzogener Mensch von allem 
Gebrauch zu machen weiß, ohne mit etwas Mißbrauch zu treiben.« 

Hier befindet sich der Franzose übrigens in bester Gesellschaft mit 
Goethe, der, sofern man den Worten glauben darf, die Thomas 
Mann ihm in seinem Roman »Lotte in Weimar« in den Mund legt, 
an der Tafel verkündet: »Wir halten fest an der patriarchalischen 
Sitte des Selbsteinschenkens - sie bleibt dem Kredenzen durch 
dienstbare Geister und dem preziösen glasweisen Herumreichen 
vorzuziehen, das ich nicht leiden kann. Auf unsere Art hat man 
freie Hand und sieht seiner Flasche an, wie weit man’s mit ihr 
gebracht.« Anscheinend hielt Goethe ebensowenig davon, den 
Wein zu mischen. Seiner Jugendfreundin Charlotte, die nach Was- 
ser zum Trinken verlangt, weil sie »des Weins nicht gewöhnt« sei, 
erklärt er, während er ihr das Glas mit seinem »Egerwasser« füllt: 
»Ich schenke Ihnen ein davon unter der Bedingung, daß Sie doch 
auch von diesem goldenen Geiste ein wenig Kosten - und unter der 
weiteren, daß Sie die Sphären nicht vermischen und mir kein Was- 
ser in Ihren Wein tun, was eine sehr üble Sitte ist.« 

Keine »üble Sitte«, eher ein bißchen erstaunlich ist es, daß die 
Griechen, die in Polaritäten lebten und dachten und sehr genau un- 
terschieden zwischen Alltag und Fest, Notdurft und Genuß, Mann 
und Frau, Familie und Öffentlichkeit, Körper und Geist, eine Aus- 
nahme machten bei Wasser und Wein, daß sie Profanes und Gött- 
liches vorsätzlich mischten, anstatt beides pur zu genießen. 

Wenn man Wasser und Wein mischt, soll man übrigens zuerst 
Wasser in das Gefäß geben und dann erst den Wein, wofür es eine 
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physikalische und eine philosophische Erklärung gibt. Weil Wein 
schwerer ist als Wasser, vermischen sich, wenn man den Wein auf 
das Wasser schüttet, die beiden Flüssigkeiten schneller und 
besser, als wenn man es andersherum macht. Man verhindert auf 
diese Weise, daß das leichtere Element, das Wasser, auf dem Wein 
»schwimmt«. Wer von Physik und dem spezifischen Gewicht der 
Flüssigkeiten nichts versteht, dem hilft die Philosophie, ein gutes 
Weinschorle zu machen. Wenn man Wasser zum Wein gibt, ver- 
wässert und verschlechtert man den edlen Wein; im umgekehrten 
Fall aber nimmt man eine Verbesserung vor, wird das Wasser mit 
Wein aufgewertet. 


Trinkgefäße 


Wein genoß man in der Antike aus kunstvoll gefertigten Bechern 
oder Trinkschalen; die auffallend schönen Gefäße waren Ausdruck 
der besonderen Wertschätzung, die man dem Wein als einer gött- 
lichen Gabe entgegenbrachte. Das Behältnis sollte nicht weniger 
schön und nicht weniger kostbar als sein Inhalt sein. 

Heutzutage ist man anspruchsvoller geworden, ist die Wahl der 
Trinkgefäße insbesondere eine Frage des konkreten Geschmacks. 
Weingläser sollen nicht nur gefällig aussehen, sondern auch funk- 
tional sein; sie sollen Farbe, Geschmack und das Aroma des Weins 
optimal zur Entfaltung und zur Geltung bringen. Um bei jedem 
Wein dasjenige hervorzuheben, was ihn auszeichnet, sind je nach 
Rebsorte, Herkunft und Charakter des Weines ganz spezielle 
Formen entwickelt worden - so gibt es ein Riesling- und ein Char- 
donnayglas, ein Glas für Burgunder, Bordeaux, Chianti, Brunello. 
Welcher Wein in welches Glas gehört, ist mittlerweile zu einer Wis- 
senschaft für sich geworden. Der »Weinguru« Hugh Johnson aller- 
dings meinte vor kurzem in einem Interview, daß man das Ganze 
auch nicht übertreiben sollte: »Wenn Sie nicht verrückt sind, kom- 
men Sie mit vier Gläsertypen aus, nein — drei reichen. Ein Cham- 


3l 


Kunst des Trinkens - Das griechische Symposion 


pagnerglas brauchen Sie, lang und groß - wegen der Ästhetik. Und 
dann brauchen Sie ein Glas, das wie ein Ei geformt ist, für Rot- oder 
Weißwein. Normalerweise benutzen wir für Weißweine kleinere 
Gläser, weil wir im größeren länger am Bukett des Rotweins 
schnüffeln wollen. Dann brauchen Sie noch ein kleines Glas für 
Portwein, Tokajer oder Sherry, also für die sehr intensiven Weine.« 

Beim Trinken und Verkosten von Wein kommt es übrigens sehr 
darauf an, wie sich die erste Berührung des Weines mit dem Mund 
gestaltet, was von der Form des Glases, insbesondere vom oberen 
Rand, abhängig ist. Die Größe der Öffnung, ob das Glas dick- oder 
dünnwandig ist, der Glasrand einen Wulst hat oder glatt ausläuft, 
der Rand leicht nach außen geöffnet ist oder sich nach innen neigt 
- das alles spielt beim Schmecken eine Rolle. Aus einem Glas mit 
weiter Öffnung fließt der Wein »breit« in unseren Mund und füllt 
diesen sogleich ganz aus, während aus einem schmalen Glas nur ein 
dünner Strahl auf die Mitte der Zunge trifft und der Wein einen 
eher »schlanken« Eindruck hinterläßt. Je nachdem, aus was für 
einem Glas wir trinken, verändert sich der Kontakt zum Wein, neh- 
men wir seinen Geschmack anders wahr. Wenn man denselben 
Wein aus verschiedenen Gläsern trinkt, wird man feststellen kön- 
nen, daß der Geschmackseindruck jedesmal ein anderer ist. Dieser 
Unterschied beruht aber nicht auf einer Veränderung des »Materi- 
als«, sondern der Geschmack des Weins verändert sich allein durch 
die Weise unseres Schmeckens - es kommt darauf an, wie wir mit 
dem Wein in Berührung kommen, wie wir ihn mit dem Mund »auf- 
fassen.«. 

Gläser haben den Vorteil, daß sie die Farbe des Weines gut zur 
Geltung bringen, was bei der Kylix aus bemaltem Ton, bei Holz- 
oder Silberbechern nicht der Fall war. »In dem Venezianerglas, das 
ich vor mir habe, entsteht ein reiches Juwelengefunkel aus lauter 
roten Tönen, hineingezaubert durch einen ganz außergewöhnli- 
chen L£oville«, heißt es etwa bei Marcel Proust. Ein reich verzierter 
geschliffener Glaskelch ist schon für sich alleine eine Augenweide; 
wenn wir ihn dann füllen mit einem bernsteinfarbenen Gewürz- 
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traminer oder eben einem rubinroten »L£oville«, entsteht eine voll- 
kommene ästhetische Einheit von Farbe und Glas, und man vermag 
nicht mehr zu sagen, ob der Wein oder das Kristall schöner funkeln. 

In seinen »Essais« schrieb Montaigne: »Jedes Metall mißfällt mir 
im Vergleich zu einem hellen und durchsichtigen Glas. Meine Au- 
gen sollen nach ihrer Fähigkeit am Genuß teilhaben.« Für Ästheten 
und für Weinfreunde zählt in der Tat die Farbe des Weines mehr als 
die Farbe des Glases, weshalb sie im allgemeinen einem farblosen 
Glas den Vorzug geben. Anders der Verleger Daniel Sander in Theo- 
dor Fontanes Erzählung »Schach von Wuthenow«, der zur Mai- 
bowle extra nach »grünen Gläsern« verlangt und seinem verdutz- 
ten Freund erklärt: »Ja. Was sich dagegen sagen läßt, lieber 
Alvensleben, weiß ich und laß es gelten. Es ist in der Tat eine Frage, 
die mich seit länger beschäftigt, und die, neben anderen, in die 
Reihe jener Zwiespalte gehört, die sich, wir mögen es anfangen, wie 
wir wollen, durch unser Leben hinziehen. Die Farbe des Weins geht 
verloren, aber die Farbe des Frühlings wird gewonnen, und mit ihr 
das festliche Gesamtkolorit. Und dies erscheint mir als der wichti- 
gere Punkt. Unser Essen und Trinken, soweit es nicht der gemeinen 
Lebensnotdurft dient, muß mehr und mehr zur symbolischen 
Handlung werden, und ich begreife Zeiten des späteren Mittelalters, 
in denen der Tafelaufsatz und die Fruchtschalen mehr bedeuteten 
als das Mahl selbst.« 


Literatur: 

Platon: Symposion 

Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la Reynie£re: 
Grundzüge des gastronomischen Anstands 

Xenophon: Das Gastmahl 

Aristophanes: Die Wespen 

Alkaios: Lieder 

Thomas Mann: Lotte in Weimar 

Theodor Fontane: Schach von Wuthenow 
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ie Erzählung »Gastmahl bei Trimalchio« verdanken wir Petro- 
D.. (gestorben 66 n.Chr.); sie ist Bestandteil seiner »Schel- 
mengeschichten« (Satyrica). Petronius trägt den schönen Titel »ar- 
biter elegantiae«; als »Schiedsrichter der Eleganz« gehörte er zu den 
engsten Vertrauten Kaiser Neros und galt diesem als oberste Instanz 
in Fragen des erlesenen Geschmacks. 

Mit seiner Erzählung ist Petronius zweierlei gelungen: das Porträt 
eines römischen »Parvenu« mit ausgeprägtem Hang zur Übertrei- 
bung und die Schilderung eines üppigen Gastmahls in einem rei- 
chen Haus zur Zeit Kaiser Neros. Zieht man die auf das Konto des 
Hausherrn gehenden geschmacklichen Entgleisungen ab, so ist das 
»Gastimahl des Trimalchio« eine aufschlußreiche und sehr leben- 
dige Einführung in die damaligen Speisegewohnheiten und Ge- 
pflogenheiten bei Tisch. 

Berichterstatter ist ein gebildeter junger Mann, der Ich-Erzähler 
Enkolpius. Er und zwei seiner Freunde begleiten den Rhetor Aga- 
memnon in Trimalchios Haus und nehmen teil an dem grandiosen 
Mahl, das der ehemalige Sklave und neureiche Emporkömmling für 
sich und für seine Gäste inszeniert hat. 


Ein Parvenu als Gastgeber 


Trimalchio gefiel es, sich mit allerlei Freunden zu umgeben, meist 
freigelassenen Sklaven wie er selbst, um mit ihnen zu essen, zu trin- 
ken und auf seine Weise Scherze zu treiben. Da er es sich leisten 
konnte, gehörten diese freundschaftlichen Gelage in seinem Haus 
zur Tagesordnung — waren sie für ihn doch wunderbare Gelegen- 
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heiten, seinen Reichtum zur Schau zu stellen und hemmungslos da- 
mit zu prahlen. Trimalchio führte ein sogenanntes »offenes Haus«, 
in das geladene Gäste immer auch ihre eigenen Freunde mitbrin- 
gen durften; je mehr Gäste kamen, desto lieber war es ihm. Aga- 
memnon konnte also davon ausgehen, daß die drei jungen Männer 
in seinem Gefolge, auch ohne eine ausdrückliche Einladung erhal- 
ten zu haben, bei Trimalchio willkommen sein würden. 

Die ungezügelte Prunksucht des Hausherrn macht das Mahl zu 
einer großartigen Protzerei; der Gastgeber läßt zudem keine Gele- 
genheit aus, sich mehr oder minder geschickt in Szene zu setzen. 
Der Historiker Klaus Bringmann hat diese Neigung sehr treffend 
kommentiert: »Essen und Trinken bieten den Rahmen für die 
Selbstdarstellung des Gastgebers. Damals wie heute war es den Ge- 
bildeten durch Anstand und Etikette auferlegt, das Thema zu mei- 
den, dem das Hauptinteresse des einzelnen unvermeidlich gilt: die 
eigene Person in bengalischer Beleuchtung erscheinen zu lassen. 
Von solchen Bedenklichkeiten ist Trimalchio nicht angekränkelt. Er 
hält sich selbst für das interessanteste Thema.« 

Ebensowenig angekränkelt gibt sich übrigens »Elle Bistro«, ein 
neues »Trendmagazin für Lebensart und guten Geschmack«. Im 
Editorial der ersten Ausgabe verspricht die Chefredakteurin den 
Lesern, sie bei der »Selbstdarstellung in phantasievoller Form« zu 
unterstützen — den Trimalchios von heute also Anregungen zu ge- 
ben, wie sie sich und ihren Lebensstil (Anstand und Etikette zum 
Trotz!) am besten zur Schau stellen können. 


Der Speisesaal 


Gegen Abend hielten sich Trimalchios Gäste in den öffentlichen Ba- 
deräumen auf und folgten ihrem Gastgeber dann zum Mahl in sein 
Haus. Durch eine großzügige Halle gelangte man zum Speisesaal, an 
dessen Eingang ein Sklave darüber wachte, daß alle Gäste ihn mit 
dem rechten und nicht versehentlich mit dem linken Fuß zuerst be- 
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traten. Auf solche abergläubischen Handlungen legte Trimalchio 
mehr Wert als auf religiöse Bräuche; um ein drohendes Unheil ab- 
zuwenden, sollten seine Gäste zum Beispiel später auch die Tafel 
küssen. 

Zur damaligen Zeit hatten die Häuser einen speziellen Raum, der 
dem Gastmahl vorbehalten war, das sogenannte »Triklinium«. Tri- 
klinium (griech. triklinos) bedeutet »Liege mit drei Plätzen«; das 
Speisezimmer wurde also benannt nach den sofaähnlichen Liegen, 
auf die sich die Gäste beim Mahl hinlagerten. 

In wohlhabenden Häusern war das Triklinium ein » weitläufiges, 
gut eingerichtetes und schön geschmücktes Gemach, hell erleuch- 
tet und prunkvoll ausgestattet«, schreibt die Historikerin Ilaria Gia- 
cosa. Die Wände des Trikliniums zierten bunte Fresken: Bilder von 
Jagd- und Festmahlszenen, Stilleben mit Früchten, Fischen und 
Meeresfrüchten, Wild und Geflügel. Ein origineller Hausbesitzer 
konnte im Triklinium auch Empfehlungen für seine Gäste an- 
schreiben lassen, zum Beispiel: »Wasch dir mit dem Wasser die 
Füße, ein Diener wird sie dir anschließend trocknen. Leg auf dei- 
nen Platz ein Tuch und bemüh dich, keine Flecken auf unser Lei- 
nentischtuch zu machen. Unterlaß das Herumschäkern mit der 
Frau eines anderen, und mach ihr keine schönen Augen. Bemühe 
dich um einen höflichen und anständigen Gesprächston. Wider- 
sprich deinem Nachbar nicht und vermeide unschöne Streitereien 
- wenn du das kannst. Wenn nicht, solltest du dich besser entfer- 
nen und nach Hause gehen.« 

Außer den kunstvollen Fresken bestand die Dekoration der Spei- 
sezimmer aus Wand- oder Fußbodenmosaiken, Liegen und Tischen 
aus kostbarem, mit Bronze und Silber intarsiertem Marmor, Pflan- 
zen und Blumen, Brunnen, Wasserspielen oder Fischbecken. 

Es gibt in der Antike eine Sorte von Bodenmosaiken, auf denen 
Speisereste zu sehen sind, wie sie bei einem Festessen auf dem 
Fußboden landeten. Das sogenannte »Asaroton-Motiv« (»asarotos 
oikos« heißt auf griechisch »ungefegter Boden«) zeigt Fischgräten 
und -flossen, Geflügelknochen, Früchte, Muscheln und Nußscha- 
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len. Um an der Darstellung achtlos weggeworfener Speisen Gefal- 
len zu haben, muß man allerdings im Überfluß leben, und nur die 
Reichen konnten es originell finden, den Speisesaal auf diese Weise 
zu »schmücken«. 

Die auf Fresken und Mosaiken dargestellten Früchte in den 
prächtigen Obstschalen und die erlegten Tiere sind mehr als nur 
Zierde; sie sind auch Opfergabe, Ausdruck des Dankes und Bitte um 
zukünftigen Segen. Schließlich kann man darin auch den Wunsch 
erkennen, einen allzu flüchtigen Genuß zu konservieren. So wie 
man eine vergängliche Erfahrung mit Worten verewigen kann, 
kann man sie auch auf einem Bild festhalten. Ein Gemälde mit fei- 
nen Leckereien zu betrachten, ist eine »Verlängerung« des Erleb- 
nisses und eine distanzierte Weise des Genießens. Die abstrakte und 
vermittelte: Ästhetik des Sehens freilich ist nicht diejenige des 
Schmeckens - trotz ihrer Sinnlichkeit, da hat die Schriftstellerin 
Elke Liebs recht, sind Stilleben nur ein unzulänglicher Versuch, »die 
Ästhetik des Genusses auf einen Sinn (das Auge) zu reduzieren, alle 
anderen Sinne aber mitzumeinen«. Der Genuß wird durch die 
Übertragung in Bilder zwar auf eine kunstvollere Ebene gehoben, 
die Vermittlung ist aber zugleich eine Entfremdung und damit auf 
keinen Fall ein Ersatz für den »frischen« und unmittelbaren Genuß. 
Die Köstlichkeit des Schmeckens und das Gefühl von Lebensfülle 
gingen verloren, wenn wir nur mit »Aufgewärmtem« oder mit 
Genüssen aus zweiter Hand vorliebnehmen müßten. 


Abgerundet wurde die Pracht der Speisezimmer durch kostbare Ge- 
genstände und erlesenes Tafelgeschirr. Teller, Trinkschalen, Misch- 
krüge, Platten zum Servieren und zum Präsentieren der Speisen 
waren in einem wohlhabenden Haus aus schön bemaltem Ton oder 
aus wertvollem Metall gefertigt, aus Bronze, Silber und Gold, teil- 
weise kunstvoll verziert. 

Für Dietrich Müller von der Porzellanmanufaktur Rosenthal ist 
schönes Geschirr »eine Reverenz an die servierten Speisen«; »das 
feinere Essen«, meint er, »bedingt die feinere Tischausstattung«. 
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Asaroton-Motiv 


Diese beeinflußt wiederum unseren Genuß. Wertvolles Geschirr 
verändert unsere Einstellung zum Essen; es signalisiert uns, daß et- 
was sehr Gutes serviert worden ist, daß ein ganz besonderer Genuß 
bevorsteht, und es macht, daß wir mit erhöhter Konzentration bei 
der Sache sind. Die Gefäße, die bei einem glanzvollen Mahl Ver- 
wendung finden, stellen auch auf ihre Weise einen Abstand zu den 
Speisen, zum Schmecken und zur Begehrlichkeit her. Indem Ge- 
schirr, Besteck, Gläser die Aufmerksamkeit des Essers zunächst auf 
sich lenken, »zwingen« sie ihn auf sanfte Weise dazu, nicht un- 
gesäumt mit dem Verspeisen der servierten Sachen zu beginnen, 
sondern zuerst zu schauen und zu staunen. Der Aufschub ist zwar 
nur so lang wie ein Augenblick; dieser Augen-Blick aber genügt, die 
begehrliche und interessierte Seite des Essens und Schmeckens 
kleiner werden zu lassen. 

Kostbarkeit und Schönheit der Tafel wirken tatsächlich auf die 
Weise, sich dem Essen zu nähern. Das prachtvolle Aussehen des 
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Eßtisches stimmt uns ein auf die Situation des Mahles, versetzt uns 
in Vorfreude auf das Kommende und in einen Zustand leichter Er- 
regung. Wir verspüren Lust zu essen und werden zugleich davon 
abgehalten; der festlich gedeckte Tisch hat etwas, das der zügello- 
sen Entfaltung unseres Appetits Einhalt gebietet. Allzu große 
Pracht, meint feinsinnig der Sozialphilosoph Georg Simmel 
(1858-1918), könnte den Genuß sogar verhindern: »Der gedeckte 
Tisch darf nicht als ein in sich geschlossenes Kunstwerk erscheinen, 
so daß man nicht wagen möchte, seine Form zu zerstören. 
Während die Schönheit des Kunstwerkes ihr Wesen in der Un- 
berührtheit hat, die uns in Distanz hält, ist es das Raffinement der 
Tafel, daß ihre Schönheit doch einladend sei, in sie einzubrechen.« 

Nicht nur eine schöne Tafel und schönes Geschirr »hemmen« 
beim Essen, sondern dies ist auch der Fall, wenn auf einem Teller 
die Speisen besonders »ansehnlich« angerichtet wurden, wenn sich 
zum Beispiel Süßigkeiten oder Konfekt auf einer silbernen Etagere 
kunstvoll auftürmen oder die Früchte in einer Schale so sorgfältig 
angeordnet wurden, daß man sie malen möchte. Wir beschäftigen 
uns zunächst mit diesem Bild und glauben beinahe, die Speisen 
würden uns nur gezeigt, seien nur ausgestellt, aber nicht zum Ver- 
zehr in die prunkvolle Schale, auf den Teller gelegt worden - bevor 
wir zugreifen und essen, zögern wir also ein ganz kleines Weilchen. 
Dieses Zaudern und Innehalten macht das Schmecken zu einem 
ästhetischen und mußevollen Vorgang. 

Sehr interessant heißt es übrigens in der Beschreibung eines 
Küchenstillebens von Georg Flegel (1566-1638), das eine Magd in 
einer vornehmen Küche zeigt, umgeben von Prunkgeschirr, einem 
Blumenstrauß und Früchten: »Damit soviel Zierrat nicht doch den 
Anschein von Ungenießbarkeit und Unberührbarkeit erweckt, sind 
drei glänzende rot-gelbe Äpfel ganz ohne dazwischengeschaltetes 
Silber oder Porzellan auf die bloße Tischplatte gelegt - ganz nach 
vorne, als Äpfel der Versuchung ...« 


In reichen römischen Häusern konnte es mehrere Speiseräume ge- 
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Tonschale mit Fischen 


ben, die sich in ihrer Ausstattung, vornehmlich aber in der Lage zur 
Sonne unterschieden. Trimalchio und seine Gäste setzten beispiels- 
weise ihr Gelage nach einem erfrischenden Bad in einem anderen, 
noch prächtigeren Triklinium fort. Enkolpius berichtet: »Als damit 
der Rausch verflogen war, wurden wir in einen anderen Speisesaal 
geleitet, wo Fortunata Schaustücke ausgestellt hatte. Uns fielen 
Lampen und Bronzestatuetten von Fischern auf und massive Sil- 
bertische mit vergoldeten Tonbechern ringsherum und Wein, der 
vor aller Augen durch ein Tuch abfloß.« 

Eine Besonderheit zur damaligen Zeit war das »Sommer-Trikli- 
nium«, das im Garten angelegt wurde, wo die Gäste unter freiem 
Himmel oder unter einer Pergola speisen und es sich gutgehen las- 
sen konnten. Das gemauerte Sommer-Triklinium befand sich oft in 
der Nähe eines sogenannten »Nymphäums«, einer großen Brun- 
nenanlage oder einer Grotte mit Wasserspielen. 

Bei der Anlage der Häuser und der Zimmer legte man großen 
Wert darauf, das Auge so wirkungsvoll wie möglich zu erfreuen, in- 
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dem man sowohl das einfallende Licht so geschickt wie möglich ein- 
fing, als auch schöne Ausblicke nach draußen gewährte, beispiels- 
weise auf einen Innenhof, einen Garten, eine Allee, einen Brunnen. 
Seinem Freund Gallus beschreibt Plinius der Jüngere (62 -— um 113 
n.Chr.) sein Laurentinisches Landhaus. »Das Landhaus ist für sei- 
nen Zweck ziemlich geräumig«, schreibt Plinius, was eine liebens- 
werte Untertreibung ist, denn es gibt unzählig viele Zimmer, meh- 
rere Empfangsräume, Säulenhallen, Speisesäle, Schlafzimmer, ein 
großes Badezimmer - mit »Kaltwasserbad«, einem »Salbzimmer« 
und einem »herrlichen Warmbad« - und sogar einen Ballspielsaal. 
Am meisten beeindruckt die meisterhafte Anlage des Hauses, die 
überaus kunstvolle Weise, mit den Elementen umzugehen, Wasser, 
Wind, Licht und Wärme zu bändigen und sich deren Vorteile zu- 
nutze zu machen. Ein paar Kostproben aus diesem Brief mögen die 
Kunst der damaligen Baumeister veranschaulichen. Plinius schreibt 
zum Beispiel: Der Säulenhalle gegenüber »befindet sich ein freund- 
liches Empfangszimmer, anschließend ein recht hübscher Speise- 
raum, der bis an den Strand vorspringt, und wenn der Südwest das 
Meer aufwühlt, wird er von den Ausläufern der bereits gebroche- 
nen Wogen bespült. Ringsum hat er Flügeltüren oder ebenso hohe 
Fenster und gewährt somit nach links und rechts und vorn Ausblick 
sozusagen auf drei Meere; nach hinten blickt er auf das Empfangs- 
zimmer, Arkaden, Hofraum, wieder Arkaden, dann auf die Vor- 
halle, auf Wälder und die Berge in der Ferne. 

Links von diesem Speiseraum, ein wenig zurücktretend, ist ein 
geräumiges Wohnzimmer, daran anschließend ein zweites kleine- 
res, das durch das eine Fenster die Morgensonne hereinläßt, mit 
dem andern das Abendrot festhält. 

Auf der anderen Seite ist ein sehr geschmackvoll eingerichtetes 
Zimmer, sodann ein großes Schlaf- oder kleines Speisezimmer, wie 
man will, das im hellen Glanz der Sonne und des Meeres strahlt; 
dahinter ein Gemach mit einem Vorzimmer, dank seiner Höhe für 
den Sommer, dank seiner geschützten Lage für den Winter geeig- 
net; es ist nämlich allen Winden entzogen. 
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Hier erhebt sich ein Turmbau, mit zwei Zimmern im Erdgeschoß 
und ebenso vielen im Obergeschoß; außerdem birgt er ein Speise- 
zimmer mit Ausblick auf das weite Meer, den langgestreckten 
Strand und reizende Landhäuser. 

Da ist auch noch ein zweiter Turmbau. Darin befindet sich ein 
Wohnzimmer, in welchem die Sonne auf- und untergeht, dahinter 
eine geräumige Weinkammer und ein Speicher, darunter ein Spei- 
sezimmer, das, auch wenn das Meer außer Rand und Band ist, nur 
sein Tosen und Brausen hören läßt, und auch dies nur gedämpft 
und sich verlierend. Es blickt auf einen Garten und eine diesen Gar- 
ten begrenzende Promenade. 

Von diesem Gebäudekomplex ausgehend, erstreckt sich eine ge- 
deckte Wandelhalle, die beinahe die Ausmaße eines städtischen 
Bauwerks hat. Fenster auf beiden Seiten, nach dem Meere hin 
mehr, auf der Gartenseite weniger, immer eins gegenüber zweien. 
Diese stehen bei heiterem, windstillem Wetter ohne Schaden offen, 
wenn es von links oder rechts weht, nur auf der windgeschützten 
Seite. Vor der Wandelhalle ist eine veilchenüberduftete Terrasse.« 


Nicht nur mit einem schönen Speisesaal, erlesenem Geschirr, aus- 
gesuchten Speisen und gutem Wein konnte ein Gastgeber Eindruck 
auf seine Gäste machen, sondern auch durch die Anwesenheit hüb- 
scher und wohlinstruierter Diener. Im Gegensatz zu den homeri- 
schen Mahlzeiten, wo auch Mägde bedienen, handelte es sich bei 
den Speise- und Weinkellnern beim griechischen Symposion und 
beim römischen Gastmahl stets um männliche Sklaven, die man 
aufgrund ihrer Artigkeit, ihrer schönen Gestalt und ihrer Jugend für 
die Bedienung bei Tisch als geeignet ansah. 

Die Diener konnten wesentlich zum Gelingen eines Gastmahls 
beitragen, indem sie die Gäste zuvorkommend bedienten und auf- 
merksam mit Speise und Trank versorgten, von ruhigem und be- 
scheidenem Auftreten waren und sich anmutig und natürlich zu 
bewegen wußten. Die Anwesenheit schöner Knaben, die Mund- 
schenke teilweise mit Wein- oder Efeulaub geschmückt, wurde von 
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den Gästen als Bereicherung empfunden, und sie gehörten sozusa- 
gen als erotisches i-Tüpfelchen zu einem rundum gelungenen Gast- 
mahl. 

Bei Trimalchios Gastmahl ist »ein bildschöner Bursche mit Wein- 
laub- und Efeugewinden, der in einem Rohrkörbchen Trauben her- 
umreichte«, dem Enkolpius durchaus eine Erwähnung wert. Au- 
ßerdem treten zwei »langhaarige Mohrenbuben« auf und »Buben 
aus Alexandria«; junge Ägypter sollen zur damaligen Zeit beliebte 
»Piccolos« gewesen sein. 

Zu Beginn der Mahlzeit gossen Trimalchios Diener den Gästen 
schneegekühltes Wasser über die Hände, wuschen ihnen die Füße 
und beseitigten sogar »mit ungeheurer Gründlichkeit die Nietnä- 
gel«. Bei Trimalchios Hang zu Luxus und Verschwendung verwun- 
dert es kaum, daß den Gästen im Verlauf des Abends Wein statt 
Wasser zum Reinigen der Hände gereicht wurde und daß sich der 
Hausherr seine Hände gar mit Parfüm wusch. 


Gespeist wurde bei Trimalchios Gastmahl im Liegen; während 
die einfachen Römer im Sitzen aßen, folgten die wohlhabenden 
Bürger dem griechischen Vorbild und legten sich zum Essen. Man 
breitete sich zu drei Vierteln der Länge auf das Sofa aus und stützte 
sich auf dem linken Unterarm auf; um möglichst bequem zu liegen, 
pflegte man sich unter den linken Ellenbogen noch ein Kissen zu 
stopfen. Der Tatsache, daß man im Liegen trank und auch aß, ver- 
dankt das »Gelage« im übrigen seinen Namen. 

Enkolpius erzählt, daß erst nachdem Trimalchios Gäste sich auf 
diese Weise hingebettet hatten und die Vorspeisen bereits serviert 
worden waren, schließlich auch Trimalchio »unter Orchester- 
musik« hereingetragen und auf prall gefüllte Kissen gesetzt wurde. 
Beiläufig erwähnt er, daß dem Hausherrn hierfür ein seltsamer Eh- 
renplatz freigehalten wurde, verschweigt aber, wo sich dieser be- 
fand. Üblicherweise entsprach »die Verteilung der Plätze auf den 
Liegen einer genauen Rangordnung, derzufolge der vornehmste 
Gast neben dem Hausherrn plaziert wurde«, schreibt Ilaria Giacosa. 


Der Speisesaal 


Es ist anzunehmen, daß sich Trimalchio um derlei Formalitäten we- 
nig scherte; er hielt sich selbst für die wichtigste Person, und ihm, 
der er sozusagen Gastgeber und Ehrengast in einem war, sollte die 
alleinige Aufmerksamkeit gelten. Vermutlich bestand sein Ehren- 
platz darin, daß er an einer besonders exponierten Stelle im Raum 
eine Liege ganz für sich allein in Anspruch nahm, um auf diese 
Weise unübersehbar im Mittelpunkt der Gesellschaft zu stehen oder 
vielmehr zu liegen. 

Die folgende Zeichnung erläutert, wie die »Liegeordnung« bei 
Tisch damals aussah: 


L.i. lectus imus (mindere Liege) 1. locus imus (minderer Platz) 
L.m. lectus medius (mittlere Liege) 2. locus medius (mittlerer Platz) 
L.s. lectus superior (beste Liege) 3. locus summus (bester Platz) 


Drei Liegen, die jeweils zwei bis drei Personen Platz boten, waren 
hufeisenförmig aufgestellt; nahmen mehr als neun Gäste an einem 
Mahl teil, mußten weitere Tische und Liegen aufgestellt werden. 
Die Pfeile geben die Richtung an, in der die Gäste lagen. L.i.3 soll 
der Platz des Hausherrn, L.m.1 der des Ehrengastes gewesen sein; 
etwas unverständlich ist allerdings, warum sich der Platz für den 
Ehrengast nicht auf der sogenannten »besten Liege« befindet. 
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Im Liegen zu essen war gar nicht so einfach: Mit der Hand des lin- 
ken, also des aufgestützten Arms hielt man den Teller und führte 
die Speisen mit der freien rechten Hand zum Mund. Dabei benutzte 
man kein Besteck: Gabeln waren damals unbekannt, Löffel wurden 
nur in der Küche bei der Zubereitung des Essens verwendet, und 
ein Messer im Speisesaal benutzten ausschließlich die Diener, die 
dafür zuständig waren, das gebratene Fleisch für die Gäste in mund- 
gerechte Stücke zu zerteilen. 

Das Essen mit den Händen hat im Vergleich zum Essen mit Mes- 
ser und Gabel etwas Ursprüngliches und Naives, Ungekünsteltes 
und Unverformtes, aber auch etwas Distanzloses. Es ist eine beson- 
dere Form der Annäherung an die Speisen, wenn man nicht mit Be- 
steck, sondern mit den Fingern ißt. Durch das Benutzen der Finger 
sind wir dem, was wir verzehren, sehr nahe; wir fühlen die Speise 
unmittelbar. Indem wir mit den Fingern zugreifen, also buchstäb- 
lich Besitz ergreifen, bekunden wir ein sehr reales Interesse. »Das 
Essen aus der Hand«, schreibt Georg Simmel, »verknüpft den Ein- 
zelnen unmittelbarer mit der Materie und ist die Äußerung der re- 
serveloseren Begierde«. Was wir direkt in die Hand nehmen, kön- 
nen wir viel schneller in den Mund befördern, als wenn wir mehr 
oder weniger umständlich mit Messer, Gabel und Löffel hantieren 
- für den hungrigen Esser also der ideale Weg, so schnell wie mög- 
lich »ans Ziel« zu kommen. Wer mit den Händen zulangt, kann 
seiner Gier freien Lauf lassen und, seinem Hunger gehorchend, für 
rasche Sättigung sorgen. 

Das Essen mit Besteck impliziert Abstand zur Speise und zum Be- 
gehren und ist gemeinhin als die ästhetischere Weise des Essens zu 
bezeichnen. Allerdings muß man sagen, daß man ebensogut mit 
Besteck distanzlos und interessiert, wie man mit den Fingern di- 
stanziert und interesselos essen kann, denn ausschlaggebend ist vor 
allem die innere Einstellung des Essenden. Von daher ist es unver- 
ständlich, daß sich viele Leute genieren, im Restaurant die Finger 
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zum Essen zu benutzen, und beinahe dazu überredet werden müs- 
sen, ein Rebhuhnkeulchen ruhig auch einmal in die Hand zu 
nehmen. Vielleicht fürchten sie, auf diese Weise unkultiviert oder 
gar unanständig zu wirken - dabei kann man auch mit den Händen 
sehr fein und zivilisiert essen, voller Anmut und Genuß. 

Auch beim Besteck gibt es mehr oder weniger »gierige« ERgeräte. 
Einen ausgesprochenen Vielfraß zum Beispiel, so Ludwig Börne, 
»konnte die heuchlerische Hülfsleistung der Gabel nicht betören, 
und er bediente sich ihrer nie, sondern gebrauchte bei allen Spei- 
sen den sichern und weitumfassenden Löffel«. 

Eine Besonderheit ist das Essen mit Stäbchen; der zeitgenössische 
französische Philosoph Roland Barthes schreibt: »Statt daß die Nah- 
rungsaufnahme zu einer mechanischen Abfolge geriete, bei der 
man sich darauf beschränkte, die Bestandteile eines Gerichtes hin- 
unterzuschlingen, bezeichnen die Stäbchen, was sie auswählen, 
und führen damit in den Nahrungsgebrauch zwar keine Ordnung, 
wohl aber Phantasie und so etwas wie Muße ein: in jedem Falle eine 
Tätigkeit, die nicht mehr mechanisch, sondern intelligent ist. In der 
Gebärde des Stäbchens, die durch dessen Material, Holz oder Lack, 
noch weiter gemildert wird, liegt etwas Mütterliches, kein Trieb. 
Darin liegt ein ganzes Verhalten gegenüber der Nahrung.« 

Über die angemessene Form von Eßtischen, Eßgefäßen und EBß- 
besteck hat sich der Künstler Bibs Hosak-Robb bemerkenswerte Ge- 
danken gemacht. Die folgende Abbildung zeigt das von ihm kreierte 
Eßbesteck »edo«, das er selber lieber als » Eßwerkzeug« bezeichnet. 
Die knappen, dafür aber um so deutlicheren Ausführungen des 
Künstlers zu seinen »Eßwerkzeugen« zeugen von einer sehr kun- 
digen und ästhetischen Einstellung zum Essen, zur Nahrung, zum 
Schmecken und zum Genießen von Speisen. 


Edo, ein Eßwerkzeug für kostbare Nahrung mit einer delikaten 
Anmutung und eleganter Handhabung: 

Ein skalpellartiges, langes, distanziertes Schneidewerkzeug, zum 
Zerteilen der Nahrung in mundgerechte Stückchen. 
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Ein besonders sympathisches, weich anmutendes, löffelartiges 
Werkzeug. Die kurzstielige und kopflastige Form ermöglicht bei der 
Nahrungsaufnahme ein direktes Gefühl für die aufgenommene 
Menge und Qualität. Es signalisiert die Nähe zur sinnlichen Wahr- 
nehmung. 

Ein zangenartiges Gebilde, zum Fixieren von Nahrung beim Zertei- 
len und zur Aufnahme von Essenshäppchen. 

Ein besonders kleiner zierlicher Löffel für die Aufnahme von beson- 
derer Kost und für süße Leckerbissen. 


Mit diesem ebenso sinnlichen wie sinnvollen Eßbesteck ließe sich 
wohl verhindern, daß, wie Ludwig Börne in seiner Plauderei über 
den »Eßkünstler« meint, »die meisten Menschen wie das Vieh es- 
sen, ohne klares Bewußtsein, ohne Überlegung, ohne Regel, und 


ohne jene Anmut, welche nur die verschönernde Kunst über die 
Natur haucht«. 


Römische Kochkunst 


In der römischen Küche gab es zwischen den Eßgewohnheiten von 
Armen und Reichen große Unterschiede. Während sich die einfa- 
chen Leute hauptsächlich von grobem Brot, Kornpasten und einem 
der Polenta ähnelnden Brei aus Hirse ernährten, zu dem sie Oliven, 
Bohnen, Feigen oder Käse aßen, ab und zu vielleicht auch ein Stück 
gebratenes Schweinefleisch oder gesalzenen Fisch kauften, genos- 
sen die wohlhabenden Römer die raffiniertesten Speisen. Um ihren 
Reichtum zu demonstrieren und bei ihren Zeitgenossen Eindruck 
zu machen, ließen es die Gastgeber bei den von ihnen veranstalte- 
ten großen Gastmählern an nichts fehlen und versuchten, sich ge- 
genseitig zu übertreffen mit ausgefallenen Gerichten, die aus erle- 
senen Zutaten bestanden und in der Herstellung äußerst aufwendig 
waren. 


Man scheute keine Kosten und ließ sich die jeweils besten Pro- 
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Eßbesteck »edo« 


dukte aus aller Herren Ländern kommen: »In Essig eingelegte Gur- 
ken und andere Gemüse mußten aus Spanien eingeführt werden«, 
schreibt Reay Tannahill, »Schinken aus Gallien, Wein aus dem Jura, 
Granatäpfel aus Libyen, Austern aus Britannien und Gewürze aus 
Indien.« 

In einem reichen Haushalt waren mehrere Köche damit beschäf- 
tigt, die verwöhnten Gaumen und extravaganten Gelüste ihrer 
Herrschaften zufriedenzustellen. Die Genußsucht der Reichen 
kannte keine Grenzen und war eine Herausforderung für die da- 
maligen Küchenkünstler, die sich immer Neues einfallen lassen 
mußten und deren Phantasie zuweilen auch seltsame Blüten trieb, 
zumindest für unseren heutigen Geschmack. Der Ehrgeiz der Köche 
bestand darin, nicht nur mit den Speisen selber, sondern auch mit 
einer ausgefallenen und effektheischenden Präsentation für Aufse- 
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hen zu sorgen - Augen und Gaumen der Gäste sollten gleicher- 
maßen verblüfft werden. 

Die einzelnen Gänge, das sind Vorspeise (gustum), Hauptgericht 
(mensa prima) und Nachspeise (mensa secunda), bestanden jeweils 
aus mehreren Speisen, die in der Küche auf einem großen Tablett 
kunstvoll angerichtet wurden. Diese »Tafel« trugen die Speisedie- 
ner in das Triklinium und legten sie dort auf dem Tischsockel ab. 

Ein Blick auf die Speisenfolge des zweifellos berühmtesten römi- 
schen Menüs soll einen Eindruck davon vermitteln, was den Gast 
bei Trimalchios Mahl erwartete. Am anschaulichsten und besonders 
unterhaltsam ist es, zur Schilderung des Aufgebotenen den Erzähler 
Enkolpius selbst zu Wort kommen zu lassen. 

Zum ersten Gang gab es ein Tablett mit Vorspeisen, auf dem »eine 
Eselsstatuette aus korinthischer Bronze« stand, »mit einem Quer- 
sack, der auf der einen Seite weiße, auf der anderen schwarze Oli- 
ven trug. Das Eselchen flankierten zwei Schüsseln, auf deren Rän- 
dern der Name Trimalchios eingraviert war, und das Silberkarat. 
Dazu trugen gelötete Stege Siebenschläfer mit einem Überguß 
von Honig und Mohn. Es gab auch heiße Würstchen über einem sil- 
bernen Grill, und unter dem Grill lagen syrische Pflaumen mit Gra- 
natkernobst.« Noch ehe diese Delikatessen ganz verspeist waren, 
wurde als zweite Vorspeise ein Tablett mit einem Korb serviert, »in 
dem eine Henne aus Holz mit kreisförmig ausgebreiteten Flügeln 
saß, wie man sie beim Brüten sehen kann«. Die Sklaven durch- 
wühlten das Stroh, auf dem die Henne saß, und verteilten die zum 
Vorschein kommenden in Krapfenteig herausgebackenen Pfauen- 
eier an die Gäste, die darin »eine kugelrunde Grasmücke in einer 
Hülle von gepfeffertem Dotter« vorfanden. 

Zum Hauptgericht oder dem ersten Gang der »mensa prima« gab 
es »Poularden und Saueuter, dazu in der Mitte einen Hasen, der mit 
Federn drapiert war und für Pegasus gelten konnte«; an den Ecken 
des Tabletts fielen »vier Marsyasfiguren auf, aus deren Schläuchlein 
eine Pfefferbrühe über Fische hinrann, die wie in einem Golf 
schwammen«. Die Gäste spendeten hierfür Beifall und langten bei 
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diesen Köstlichkeiten so kräftig zu, daß Enkolpius bereits zu diesem 
Zeitpunkt meinte, keinen Bissen mehr essen zu können - dabei be- 
fand man sich erst am Anfang des Menüs. Wie um sich selbst zu 
überbieten, ließ Trimalchio als nächstes eine Platte servieren, »auf 
der ein Keiler erster Größenordnung lag, und zwar mit einer Frei- 
heitsmütze und so, daß an seinen Gewehren zwei Körbchen aus ge- 
flochtenem Palmbast hingen, das eine mit syrischen, das andere mit 
ägyptischen Datteln gefüllt«; um das Wildschwein herum waren 
»winzige, aus Biskuitteig bereitete Ferkel so gelegt, als ob sie sich 
nach den Zitzen drängten, um anzudeuten, ein Mutterschwein sei 
aufgetischt«. Für Aufsehen sorgte danach ein ganzes Schwein, aus 
dem, sobald es auf den Seiten angeschnitten wurde, »Bratwürste 
mit Plunzen« hervorkullerten, und zum krönenden Abschluß der 
»mensa prima« wurde von den Dienern »ein gesottenes Kalb auf 
einer Zweizentnerschüssel« hereingetragen. Der für das Tranchieren 
zuständige Vorschneider scheint nicht gerade zimperlich zu Werke 
gegangen zu sein, sondern zerlegte, »als wäre er wahnsinnig«, das 
Kalb mit wilden Bewegungen, spießte die Fleischstücke auf die 
Spitze seines gezückten Schwerts und verteilte sie an die Gäste. 

Als Nachspeise gab es schließlich mit Safran versehene Kuchen 
und Früchte, außerdem wurden mit Rosinen und Nüssen gefüllte 
»Krammetsvögel aus Weizenauszugsmehl« und »Quitten, die mit 
Dornen besteckt waren, so daß sie Igel bildeten«, zum Dessert ge- 
reicht. Nach der »mensa secunda«, die normalerweise den süßen 
Abschluß eines Essens bildete, gab es zu guter Letzt noch Austern 
und Muscheln zu kosten und Schnecken, die auf einem Silbergrill 
aufgetragen wurden. 


Einen guten Einblick in die aufwendige und mit außergewöhn- 
lichen Zutaten hantierende Küche der damaligen Zeit bietet »Das 
römische Kochbuch des Apicius« aus dem ersten Jahrhundert 
n.Chr., dessen Rezepte weit verbreitet und bei Apicius’ verwöhn- 
ten Zeitgenossen sehr beliebt gewesen sein sollen. Den Beweis, 
»daß die römische Küche durchaus auch heutige Gaumen begei- 
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stern kann«, haben Hans-Peter von Peschke und Werner Feldmann 
mit ihrem Kochbuch »Kochen wie die alten Römer« (Zürich 1995) 
angetreten. Zweihundert Rezepte des Apicius haben sie so bearbei- 
tet, daß man sie nachkochen kann, haben sie mit Mengenangaben 
versehen, die bei Apicius fast vollständig fehlen, Hinweise für die 
Zubereitung gegeben und Zutaten, die uns heute nicht mehr zur 
Verfügung stehen, durch vergleichbare andere ersetzt. 

Lesenswert sind auch zwei Gedichtsammlungen des Dichters 
Martial, die er an den Schluß seiner Epigramme angefügt hat, die 
sogenannten »apophoreta« und »xenia«: »Xenia«, erklärt Ilaria 
Giacosa, »enthält die Verse, welche die eßbaren Geschenke beglei- 
teten, die die Römer bei den wichtigsten Festen des Jahres, den Sa- 
turnalien, austauschten. Apophoreta beschreibt die Gaben, welche 
die Gäste am Schluß eines Festessens von ihrem Amphitryon, 
ihrem Gastgeber, empfingen.« 

Die kleinen Verse des Martial beschreiben teils hintergründig, 
teils humorvoll alle möglichen Speisen, die man damals genoß, be- 
richten von ihrer Herkunft und Zubereitung und ihrer Wirkung auf 
den Menschen. Besonders reizvoll sind jene Verse, in denen die 
Speisen selbst »zu Wort kommen«, das heißt so verfaßt sind, als ob 
der Wein, die Olive oder der Fisch als Person zu dem Beschenkten 
sprächen. Die Auster beispielsweise sagt: 


Trunken von Bajaes Lukrinersee, bin ich, eine Muschel, soeben 


angekommen; 
Extravagant, wie ich bin, dürste ich jetzt nach edler Tunke. 


Ein Krug Thunfischlake berichtet: 


Tochter eines Thunfischs aus Antipolis bin ich, zugegeben; 
stammte ich von der Makrele, hätte man mich dir nicht geschickt. 


Der Flamingo dagegen macht nachdenklich: 


Mein rotes Gefieder gibt mir den Namen, meine Zunge jedoch 
schmeckt Leckermäulern. Was aber, wenn meine Zunge plaudern könnte. 
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Die Gaben wurden den Beschenkten aber auch angepriesen, der 
Fundanerwein zum Beispiel mit den Worten: 


Diesen Fundaner hier brachte der früchtereiche Herbst des 
Opimius hervor. 
Der Konsul preßte den Most und trank ihn selbst. 


Ein Krug Essig schließlich mahnt den Beschenkten: 


Eine Amphore mit Essig vom Nil achte nicht gering! 
Als noch Wein darin war, hatte sie geringeren Wert. 


Genau das Richtige zum Mitnehmen waren bei Trimalchios Fest die 
kleinen Ferkel aus Knusperteig und die zum Dessert gereichten mit 
Safran parfümierten Kuchen und Früchte, bei denen es sich um 
eine besonders ausgefallene und zudem teure Spezialität handelte. 
Enkolpius bekennt: »Als sich aber einige auf die Früchte stürzten, 
füllten wir ebenfalls unsere Servietten, ich vor allem, denn mir 
schien kein Geschenk splendid genug, um Gitons Tasche voll- 
zupacken.« Und der später hinzukommende Habinnas, der bei 
einem »feudalen Leichenschmaus« zu Gast gewesen war, wo es 
zum Schluß für jeden einen Apfel gab, erzählt: »Ich habe trotzdem 
zwei gegriffen und da in meine Serviette gebunden mitgenommen; 
denn wenn ich meinem Pikkolo überhaupt kein Geschenk mit- 
bringe, bekomme ich Schelte.« 

Damals war es Sitte, daß die Gäste ihre Servietten zum Gastmahl 
mitbrachten; sie wurden auf dem Rand der Liege ausgebreitet, um 
diese zu schützen und damit man sich die Finger daran abwischen 
konnte. Später wickelten die Gäste in ihre Tücher die vom Mahl 
übriggebliebenen Leckerbissen ein, um sie mit nach Hause zu 
nehmen und die Daheimgebliebenen damit zu erfreuen. Daß bei 
diesem an sich sehr schönen Brauch zuweilen auch schamlos über- 
trieben worden ist, hat Martial in folgendem Epigramm festgehal- 
ten: 
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Was immer man auftischt, du schnappst es dir, mal von hier, 
mal von da: 
Saueuter, ein Schweinerippchen, 
ein Haselhuhn, das für zwei bestimmt war, 
eine halbe Meerbarbe, den ganzen Seebarsch, 
ein Muränenfilet, einen Hähnchenschlegel 
und eine Taube, von der ihre Gerstentunke tropft. 
Ist das alles in die fett-triefende Serviette verpackt, 
bekommt es dein Sklave, der trägt's dann nach Haus. 
Wir liegen allesamt untätig zu Tisch. 
Wenn du noch irgendein Schamgefühl hast, dann bring das Essen 
wieder zurück: 
Für morgen, Caecilianus, hab’ ich dich nicht eingeladen. 


Zum Schluß eines Festessens wurden außer Speisen noch andere 
kleine Geschenke verteilt, und selbstverständlich erwies sich Tri- 
malchio auch hierin als außerordentlich großzügig. Auf einmal, so 
Enkolpius, erbebt der Speisesaal, und von der Decke »sinkt ein ge- 
waltiger Reifen herab, an dessen ganzer Rundung entlang goldene 
Kränze mit Parfümflacons hingen«. Die Gäste durften soviel neh- 
men, wie sie wollten, und es ging sicher keiner leer aus. Weil die 
Geschenke aber nicht persönlich übergeben wurden, sondern sich 
jeder selber bediente, verfehlten die Gaben ihre schöne Wirkung - 
ein Zeichen der Verbundenheit zwischen Gastgeber und Gast ist ein 
Geschenk nur dann, wenn es mit Feingefühl überreicht wird und 
ein paar Worte diese Geste begleiten. Die Formlosigkeit, mit der Tri- 
malchio seine Geschenke macht, reduziert sie auf ihren materiellen 
Wert; sie sind gar keine rechten Gaben, und der Gast geht zwar voll- 
beladen, aber nicht als ein Beschenkter nach Hause. 
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Der dem Mahl zugrunde liegende Gedanke ist der des Teilens; al- 
lerdings war auf die römischen Gelage die bei den griechischen 
Mahlzeiten gepflegte Sitte des Verteilens von Brot und Fleisch 
nicht uneingeschränkt übertragbar: »Die Austeilungen«, schreibt 
Plutarch, »kamen aus der Mode, als der Luxus sich bei den Gast- 
mahlen einschlich. Denn es ging nicht wohl an, Konfekt, Pasteten, 
Eingemachtes und die vielen Arten von köstlichen Brühen und Ge- 
richten zu verteilen; weil man aber nun einmal der Leckerei und 
dem Wohlleben ergeben war, so mußte man auf die gleiche Teil- 
nehmung Verzicht tun.« 

Bei Trimalchios pompösen Gastmahl wurden zwar auch von den 
großen Braten Stücke an alle Anwesenden verteilt, darüber hinaus 
aber gab es den ganzen Abend lang raffinierte kleine Leckerbissen, 
von denen jeder so viel nehmen konnte, wie er wollte, und sich 
nicht mit einer ihm zugeteilten Portion bescheiden mußte. Trimal- 
chio betont zu Beginn des Mahls sogar, daß jedem »eine eigene 
Mahlzeit« gebracht werde. An seiner Tafel konnte also ungeniert 
jene egoistische Völlerei praktiziert werden, die man gemeinhin, so 
der Journalist Martin Halter, cher dem »einsamen Fresser« andich- 
tet. 

Nicht nur die Not, sondern auch Habgier kann erfinderisch ma- 
chen. Chrysippos (um 280 v.Chr. geboren) berichtet zum Beispiel: 
»Ich weiß einen Vielfraß, der die Schamlosigkeit seinen Tisch- 
genossen gegenüber so weit trieb, daß er vor aller Augen in den 
öffentlichen Bädern seine Hand an Hitze gewöhnte, indem er sie in 
kochendes Wasser tauchte, und der sich den Mund mit heißem 
Wasser spülte, um sich offensichtlich gegen heiße Fleischstücke 
unempfindlich zu machen. Es hieß nämlich von ihm, er besteche 
sogar die Köche, damit sie die Speisen möglichst heiß auftragen und 
er alles allein essen könne, während die andern nicht imstande 
wären mitzuhalten.« 

Teilen müssen oder teilen dürfen? Hierbei kommt es auf die Ein- 
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stellung der jeweiligen Person an, wie man an folgenden Beispielen 
sieht. Habinnas erzählt seinem Freund Trimalchio vom Leichen- 
schmaus für einen Sklaven: »Aber trotzdem ist es gemütlich gewe- 
sen, obschon man uns genötigt hat, die Hälfte jedes Trunks über sein 
Knochenhäuflein hinzuschütten.« 

Wolfram Siebeck hat sich in einer seiner Kolumnen mit dem ku- 
linarischen Aspekt des Single-Daseins beschäftigt und berichtet von 
den Schwierigkeiten, nur für eine Person einzukaufen und zu ko- 
chen und auch alleine zu essen. Sein vorübergehender Singlestatus 
hat ihm persönlich überhaupt nicht behagt, und, so resümiert er 
scherzhaft, es gebe nur einen Trost für den »kochenden Einsiedler«: 
»Er kann eine gute Flasche Wein trinken, ohne sie teilen zu müs- 
sen.« 

Sein einsames Frühstück im Bistro kommentiert Walter Benja- 
min wiederum mit den Worten: »Verschlafen greifst du nach der 
Madeleine im Brotkorb, brichst sie und merkst nicht einmal, wie es 
dich traurig macht, sie nicht teilen zu können.« 

Und wie liebevoll und gerecht die Teilung der Speise in einer 
kleinen Mahlgemeinschaft vor sich gehen kann, beschreibt Thomas 
Mann in den »Geschichten Jaakobs«. Zum Nachtmahl bei Laban 
gab es einen großen Topf »dicken, mit Sesamöl zubereiteten Mehl- 
breis«, der »Pappasu« heißt und der auf folgende Art verzehrt 
wurde: »Für das Pappasu gab es zwei aus Kuhhorn gefertigte Löf- 
fel, deren man sich abwechselnd bediente, indem jeder, der einen 
davon benützte hatte, ihn sogleich wieder aus dem Topfe füllte, für 
den Nachbarn, an den er ihn weitergab.« Hier wird beides zum Ge- 
nuß: das Essen und das Erleben der Zusammengehörigkeit. 


Zeitvertreib 


Für die Kurzweil seiner Gäste, wenn es gerade einmal nichts zu es- 
sen gab, hatte sich Trimalchio einiges einfallen lassen; schließlich 
wollte er seine Gäste rundum verwöhnen, und es sollte bloß nie- 
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mand behaupten, er habe sich in seinem Hause gelangweilt. Dabei 
schoß der nach Animation und Attraktion gierende Hausherr 
jedoch über das Ziel hinaus, so daß das Ganze eher den Eindruck 
einer schlechten Zirkusvorstellung machte. Trimalchio setzte seinen 
Tischgenossen einen »Kessel Buntes« vor, und seine Darbietungen 
gerieten zu einer Zumutung für die Empfindsameren unter den 
Gästen. Die folgenden Kostproben aus Trimalchios Unterhaltungs- 
repertoire sollen einen Eindruck davon vermitteln, womit er seine 
Gäste (allen Ernstes!) zu erheitern gedachte. 

Ein Sklave von Trimalchio machte Nachtigallenstimmen nach, 
während ein anderer dichterische Verse aufsagte. Letzterer tat dies 
aber in so abscheulicher Weise, daß es den Enkolpius entsetzte: 
»Kein Laut ist mir jemals so mörderisch in die Ohren gefahren; 
denn abgesehen von der in planloser Primitivität bald gesteigerten, 
bald gedämpften Lautstärke ließ der Kerl Possenverse einfließen, so 
daß ich jetzt zum erstenmal selbst an Vergil Anstoß nahm.« Doch 
damit nicht genug: »Dieser heillose Sklave, eben, als wenn er gelobt 
worden wäre, zog ein Pfeifchen aus dem Busen und macht’ es län- 
ger als eine halbe Stunde den Flötenbläsern nach.« Trimalchio er- 
munterte auch seine Gäste, etwas zur Unterhaltung beizutragen, 
worauf Nikeros, der wohl im Ruf stand, ein Erzähler zu sein, eine 
absonderliche Geschichte zum besten gab. Und Plokamus, der in 
seinen jungen Jahren als »Sänger« aufgetreten war, legte »die Hand 
vor den Mund und pfiff irgendeine Scheußlichkeit, die er dann für 
etwas Griechisches ausgab«. 

Es traten auch Akrobaten auf: »Ein ganz abgeschmackter Rüpel«, 
so Enkolpius, »stellte sich mit einer Leiter hin und ließ einen Kna- 
ben auf den Sprossen sowie ganz oben Couplets tanzen, dann durch 
brennende Reifen springen und mit den Zähnen einen Vorratstopf 
halten.« 

Trimalchio, wenig erstaunlich, hätte auch nichts gegen ein Tänz- 
chen einzuwenden: »Da er einem Betrunkenen schon sehr ähnlich 
war, sagt’ er: Und niemand von euch bittet meine Fortunata, daß 
sie tanze? Glaubt mir, kein Mensch tanzt den Lesbischen Tanz 
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besser als sie!« Hierbei soll es sich übrigens, so Wilhelm Heinse, um 
einen »wollüstigen Tanz bei den Alten« gehandelt haben. 

Damit die Poesie nicht zu kurz kam, machte es sich Trimalchio 
zur Aufgabe, ein Gedicht zu rezitieren, und auch die sogenannten 
»Homeristen« hatten einen Auftritt: »Gleich trat eine Truppe ein 
und schlug ihre Lanzen an die Schilde. Trimalchio selbst setzte sich 
auf sein Stützpolster, und als die Homeristen in griechischen Versen 
Worte wechselten, wie es ihre unartige Art ist, las er in singendem 
Tonfall den Text auf lateinisch her.« 

Zu guter Letzt scheuchte Trimalchio, der mittlerweile »unter 
einem ganz abscheulichen Rausch stand«, die Gäste zur Ernüch- 
terung in sein Bad, damit sie danach wieder besser weitertrinken 
könnten. Entsetzt über das desaströse Treiben in Trimalchios Ba- 
deräumen schreibt Enkolpius: »Die übrigen Gäste liefen Hand in 
Hand um die Beckenfassung und brüllten aus vollem Halse »Simsa- 
ladim«.« 

Ab diesem Zeitpunkt sinnen Enkolpius und seine Begleiter nur 
noch auf baldige Flucht und ergreifen die nächste Gelegenheit, um 
dem Tumult zu entkommen. Daß sich Enkolpius gegen Ende des 
langen Abends bei Trimalchio nicht mehr sonderlich wohl befand, 
ist bei allem, was er zu verzehren genötigt war, und bei dem vielen 
Wein, den er getrunken hat, freilich kein Wunder - schuld an sei- 
nem Unwohlsein hatten aber auch sicher die Umstände des Abends 
und die vielen Geschmacklosigkeiten, die er erdulden mußte. Karl 
Friedrich von Rumohr (1785-1843) bestätigt diese Vermutung; in 
einem kleinen Abschnitt seiner 1822 erschienenen Schrift (» Geist 
der Kochkunst«) behandelt er die »Bewegungen und Zustände des 
Gemütes, die man vermeiden soll, in sich selbst oder in anderen 
während des Essen anzuregen oder zu unterhalten«. Dort steht, daß 
es Gemütsbewegungen gibt, die »die Nerven reizen« und »Zusam- 
menziehungen des Magens« bewirken. Zu diesen zählt Rumohr 
»Peinlichkeit« und »Unruhe«: »Peinlichkeit« entsteht daraus, »daß 
man gegen die Kommensalen keine Blöße zeigen will, wie bei 
Tischgesellschaften sich ereignen kann, deren einzelne Glieder 
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nicht alle gleichmäßig geistreich, gelehrt oder anderweitig ausgebil- 
det sind«. »Unruhe« wird hervorgebracht »durch schwankende, 
abspringende Gespräche; durch ungefähres Durcheinanderreden; 
durch Gespräche über Dinge, von denen keiner etwas Rechtes ver- 
steht«. Schließlich hat Rumohr auch die Gemütszustände beschrie- 
ben, welche die »Organe der Verdauung lähmen«, zum Beispiel die 
»Betäubung«; sie ist »die Folge eines zu lauten Geräusches oder 
sinnlosen Durcheinanderredens, heftigen Lachens und ähnlicher 
Ausschweifungen«. Wenn man diese Erläuterungen heranzieht, 
hat Enkolpius gleich zweimal recht mit seiner abschließenden 
Bemerkung, daß nämlich »die Geschichte endgültig zum Speien 
wurde«, und es ist gut zu verstehen, daß der Ärmste mit seinen 
Freunden schließlich vor dem offiziellen Ende des Mahles Reißaus 
nahm. 
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rec erhob sich früh und machte sich wieder auf den Weg; 
»E Enide ritt voraus, und er hinter ihr. Genau zu Mittag kam 
ihnen ein Knappe in einem kleinen Tal entgegen; ihn begleiteten 
zwei Diener, die Brot, Wein und fünf Fettkäse trugen.« Der Knappe 
sieht, daß der Ritter und seine Frau die Nacht im Wald verbracht 
und weder gegessen noch getrunken haben und spricht: »Herr, ich 
glaube und denke, daß Ihr Euch letzte Nacht sehr gemüht habt, und 
diese Dame hat lange gewacht und in diesem Wald ihr Lager gehabt. 
Diesen weißen Kuchen will ich Euch verehren, wenn Ihr gern et- 
was essen wollt. Ich sage das nicht, um Euch zu schmeicheln - der 
Kuchen ist aus gutem Weizen, und ich verlange nichts dafür. Ich 
habe guten Wein und fetten Käse, ein weißes Tischtuch und schöne 
Trinkschalen; wenn Ihr einen kleinen Imbiß nehmen wollt, braucht 
Ihr nicht weiter zu suchen. Hier im Schatten unter diesen Buchen 
könntet Ihr Eure Waffen ablegen und Euch ein wenig ausruhen. 
Steigt ab! Ich rate Euch dazu.« 

Davon, wie auch im Mittelalter die Gastfreundschaft hochgehal- 
ten wurde, kündet diese kleine Episode aus »Erec und Enide« von 
Chretien de Troyes — wer wollte sich nicht nach langer Nacht zu 
einem ebenso einfachen wie feinen Picknick niederlassen? 


Herrenspeise, Bauernspeise 


Ausgeprägte Unterschiede in der Ernährung von Armen und Rei- 
chen gab es in der mittelalterlichen Ständegesellschaft. »Herren- 
speise« und »Bauernspeise« unterschieden sich so grundsätzlich 
voneinander, daß ein einziger Blick in Schüsseln und Töpfe ge- 
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nügte, um einen Haushalt in die Hierarchie der Gesellschaft ein- 
ordnen zu können. Der Soziologe Stephen Mennell vermutet, daß 
im Spätmittelalter die hierarchischen Unterschiede beim Essen be- 
deutsamer als die geographischen gewesen seien, und dasselbe galt 
auch für Kleidung, Wohnen und Manieren. 

Was speisten die höheren Stände? Und womit stillten die Bauern 
ihren Hunger? In der mittelalterlichen Erzählung vom Bauernsohn, 
der den väterlichen Rat in den Wind schlägt und unbedingt Ritter 
werden will, werden im Wortwechsel zwischen Vater und Sohn ty- 
pische Herren- und Bauernspeisen erwähnt. Der Vater, seinen Sohn 
zur Bescheidenheit mahnend, spricht: »Sohn, lieber Junge, laß dich 
doch noch davon abbringen! Du sollst von dem leben, wovon ich 
lebe und was dir deine Mutter gibt. Trink Wasser, lieber Sohn, be- 
vor du von dem Raub Wein kaufst. Wochenlang kann dir deine 
Mutter ausgezeichneten Brei kochen. Den stopfe dir ins Maul, be- 
vor du ein geraubtes Pferd für eine Gans hergibst. Sohn, vermische 
doch lieber den Roggen mit Hafer, bevor du in Schande Fische ißt.« 
Voller Hochmut entgegnet ihm der Unbelehrbare: »Lieber Vater, du 
kannst ja ruhig Wasser trinken, ich jedenfalls ziehe Wein vor. Und 
iß du deinen Brei, ich dagegen will gekochtes Huhn essen. Das soll 
mir jetzt keiner mehr verbieten. Und bis an meinen Tod willich Brot 
aus feinem Weizenmehl essen. Hafer ist etwas für Leute wie dich.« 
Hier, im »Meier Helmbrecht« des Wernher von Gaertenaere, tritt 
deutlich zutage, was feine Speisen waren und was als derbe Kost 
verachtet wurde: Während die Reichen Wein, Geflügel, Fisch und 
helles Weizenmehl genossen, mußten sich die Bauern mit Wasser, 
Brot und Brei aus Roggen oder Hafer begnügen. 


Das Weintrinken gehörte zu den »großen Leidenschaften dieser 
Zeit«, schreibt der Historiker Pierre Riche: »Getrunken wurde zu 
jeder Stunde des Tages und zu jedem Anlaß, gleich ob es sich um 
einen Vertragsabschluß oder das Fest eines Heiligen handelte.« Die 
Vorliebe der Reichen für Wein, Gewürzwein und Met (ein wein- 
ähnliches Getränk aus vergorenem Honig und Wasser) hatte aber 
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nicht nur mit ihrer Genußsucht zu tun, sondern war auch eine Art 
»Gesundheitsvorsorge«; da das Trinkwasser nicht sehr sauber war, 
empfahl es sich in der Tat, das Wasser mit einigen Schlucken star- 
ken Weins zu »desinfizieren«. Wer Wein statt Wasser trank, wurde 
seltener krank, und verständlich wird so die Klage der Mönche aus 
dem französischen Laon: »Kein Bacchus netzt uns in der Sommer- 
hitze die ausgedörrten Kehlen, unsere Bäuche müssen wir mit un- 
gesundem Wasser füllen.« Die Bauern tranken außer Wasser vor al- 
lem Bier, aus Holzäpfeln hergestellten Apfelwein, Birnenmost, 
Brombeerwein, Obstsäfte und seit dem 13. Jahrhundert auch Met. 


Der Unterschied zwischen »gutem« Brot und »schlechtem« Brot 
bezog sich im Mittelalter im wesentlichen auf seine Farbe und Be- 
schaffenheit. Bauernbrot war dunkel, weil es aus nicht ausgesieb- 
tem Mehl gebacken wurde, das die ganze Kleie enthielt. Man ver- 
wendete widerstandsfähige und ertragreiche Getreidesorten wie 
Roggen, Hafer, Gerste und Hirse, auch wenn sie sich fürs Brot- 
backen nicht so gut eignen, weil sie stärkearm sind und nicht gut 
aufgehen, also ein sehr »schweres« Brot ergeben. Weizen geht auf- 
grund seines hohen Stärkegehalts leicht auf und gibt »luftiges« 
Brot. Weil der Weizen aber ein anspruchsvolles Getreide ist, das 
großen Arbeitsaufwand erfordert und geringe Erträge liefert, stellte 
das schneeweiße Brot aus Weizenmehl zu jener Zeit einen Luxus- 
artikel dar, den sich nicht jeder leisten konnte. Zwischen dem 
hellen und dem ganz dunklen Brot gab es ein sogenanntes »Stadt- 
brot« oder »Bürgerbrot« aus weniger fein gesiebtem Mehl für den 
»Durchschnittsbürger«, das waren Kaufleute oder wohlhabende 
Handwerker. Die gesellschaftliche Stellung der Menschen konnte 
man mithin tatsächlich an der Farbe ihres Brotes erkennen. Im Ge- 
gensatz zu damals ißt heutzutage jeder das Brot, das ihm am besten 
schmeckt; für die Wahl dieser oder jener Brotsorte spielt neben dem 
persönlichen Geschmack allenfalls noch das Gesundheitsbewußt- 
sein eine Rolle. 
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Suppe und Brei waren ein wesentlicher Bestandteil der Ernährung 
der niederen Stände. Die »Vorliebe« für Dinkelsuppe, Gerstenbrei 
und Haferschleim hing damit zusammen, daß sie unkompliziert 
zuzubereiten waren, für angenehme und anhaltende Sättigung 
sorgten und vor allem billiger als Brot waren. In den ärmeren Haus- 
halten gab es nämlich keinen Ofen; nur wohlhabende Stadthäu- 
ser, Klöster oder große Höfe konnten sich glücklich schätzen, einen 
eigenen Ofen zum Brotbacken zu besitzen. Da auf dem Land die 
Mühlen und häufig auch die Backöfen Eigentum der Grundherren 
waren, konnten die Bauern das herrschaftliche Monopol umgehen, 
wenn sie ihr Getreide im Mörser selber mahlten und Brei daraus 
kochten. 


Typische Bauernspeisen waren Rüben, Zwiebeln, Lauch, Kohl, 
Hülsenfrüchte und Kräuter; sie gediehen im heimischen Garten 
und waren gut für Suppen und Eintöpfe. Während Bauern, Klo- 
sterschüler und einfache Bürger hiervon satt werden mochten, 
hätte sich der Adel mit derlei niemals zufrieden gegeben, denn in 
der damaligen Vorstellung war pflanzliche Nahrung eindeutig etwas 
für die Armen, mit Ausnahme der Früchte, die man zu den edlen 
Speisen zählte. Man liebte frisches Obst: Kirschen, Weintrauben, 
Feigen, Pfirsiche, Äpfel und Birnen waren als Naschereien äußerst 
begehrt und gehörten als Ausweis für Luxus und gutes Leben zu je- 
der opulenten Tafel. Man reichte sie meist zu Beginn der Mahlzeit, 
weil dies am bekömmlichsten sei. Die Annahme, daß die Früchte 
im Gegensatz zu Rüben und Kohl etwas Besonderes seien, beruhte 
auf der damals geläufigen Vorstellung von einer hierarchisch ge- 
gliederten Welt, in der alles - Menschen, Tiere und Pflanzen - einen 
bestimmten Platz auf einer Werteskala innehatte. Im Pflanzenreich 
standen Knollen und Wurzeln auf der niedrigsten Stufe, dann 
kamen Kräuter, Sträucher und schließlich Bäume. Der Historiker 
Massimo Montanari schreibt hierzu: »Der größere Adel der Baum- 
früchte im Vergleich zu den Knollen und Wurzeln war nicht bloß 
im metaphorischen Sinne mit Bezug auf die mehr oder weniger 
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große Nähe zum Himmel gerechtfertigt oder aufgrund göttlicher 
Perfektion, sondern auch in wissenschaftlicher Hinsicht: Man 
dachte tatsächlich, daß die »Verdauung« der Nahrung bei den Pflan- 
zen, das heißt die Nahrungsaufnahme, um so intensiver sei, je 
höher die Pflanze wachse.« 

Daß es sich für einfache Leute nicht ziemte, edle Speisen zu be- 
gehren, zeigt die folgende Episode aus einer italienischen Novelle. 
Ein Bauer, der jede Nacht Pfirsiche aus dem Garten eines Land- 
eigentümers stiehlt, wird für seine Vermessenheit hart bestraft und 
vom Besitzer des Obstgartens in die Schranken gewiesen: »Laß in 
Zukunft die Früchte meinesgleichen in Ruhe und iß deine, die da 
sind Rüben, Knoblauch, Lauch, Zwiebeln und Schalotten mit Hir- 
sebrot.« 


Eine wichtige Rolle spielte Fisch als Fastenspeise für Bauern und 
Herren. Auf den Tisch der Bauern kamen Fische aus heimischen 
Gewässern: Neunaugen, Äschen, Forellen und der Hausen - eine 
Sıörart — ; Lachs, Hecht, Barsch, Hering und Kabeljau waren Her- 
renspeise. Die Soziologin und Historikerin Barbara Beuys schreibt: 
»Man schätzte den Fisch nicht nur an Fastentagen, sondern auch 
sonst als Delikatesse. Er wurde fast täglich frisch auf dem Markt 
eingekauft, manchmal sechs Sorten auf einmal.« Und so soll es an 
einem fleischlosen Freitag im Jahr 1393 im Haus des reichen Kölner 
Bürgers Hermann von Goch mittags »Stör, Salm, Schollen, Krebse 
und Forellen« gegeben haben. 


Die deutlichsten Unterschiede in der Ernährung von Armen und 
Reichen gab es beim Konsum von Fleisch. An weltlichen oder 
kirchlichen Feiertagen, an Familienfesten wie Hochzeiten, Taufen, 
Beerdigungen oder beim Schlachtfest im Spätherbst durften auch 
bei den Bauern Fleisch und viele andere gute Sachen nicht fehlen; 
zu diesen besonderen Anlässen wollten auch sie einmal schlemmen 
und vom Überfluß der Welt kosten. Ansonsten aber war Fleisch für 
die niederen Stände ein seltener Genuß. 


Tafelfreuden im Mittelalter 


Bei den Reichen kam es mit Ausnahme der Fastentage ständig in 
großen Mengen auf den Tisch; die wohlhabenden Schichten aßen 
sehr viel Fleisch und im Vergleich zu den Armen auch solches von 
besserer Qualität. Man unterschied zwischen »feinem« und »gro- 
bem« Fleisch, frischem und haltbar gemachtem, »edlen« und »nie- 
deren« Teilen. Für die niederen Stände angemessen war das 
»grobe« Fleisch von Rindern, Schafen und Schweinen; vor allem 
Speck galt immer als typische Bauernspeise, da sich die Bauern 
außer Schweinen meist keine anderen Tiere zum Schlachten hiel- 
ten. »Feine«, dem Adel vorbehaltene Sorten waren Geflügel und 
Wildbret. Geflügel deshalb, weil die Vögel - analog den Früchten im 
Pflanzenreich - den obersten Platz im Tierreich einnahmen. Reb- 
hühner, Fasane, Enten, Gänseküken, Tauben, Wachteln, Poular- 
den, Hühner oder ein fetter Kapaun gehörten zu jeder festlichen 
Mahlzeit, zu jedem Bankett der adeligen Gesellschaft. Ebensowenig 
fehlen durften Hasen, Kaninchen und Großwild wie Hirsche, Rehe 
und Wildschweine aus eigener Jagd. »Das rigorose Jagdrecht«, 
schreibt Joachim Bumke, »verschloß die Wälder und Gewässer 
praktisch für alle, die keine Herrschaftsrechte ausübten.« Wildbret 
gelangte daher ausschließlich auf die Tafel derjenigen, die im Besitz 
der Wälder waren; Wildschweinbraten oder Rehschlegel gab es nur 
für die Mächtigen und Wohlhabenden. 

Es ist nicht sehr schwer, ein Tier im Stall und auf der Weide zu 
halten, es zu füttern und schließlich zu schlachten. Sich das Fleisch 
eines wilden Tieres zu beschaffen, ist demgegenüber mit einer weit- 
aus größeren Anstrengung verbunden, mit Gefahren und Unsi- 
cherheiten. Das Jagen ist eine Kunst, die ganz besondere Mühen 
und Fertigkeiten voraussetzt. Ob einer ein »trefflicher« Jäger ist 
oder nicht, hängt von seiner Ausdauer, seinem Mut und seiner Ge- 
schicklichkeit ab. Die Umstände der Jagd machen die Beute zu et- 
was besonders Wertvollem und Kostbarem; der ungewisse Ausgang 
des Unternehmens erhebt das Tier zu einer Trophäe. »Eine gewisse 
Seltenheit des Wildes ist für das Jagen wesentlich«, hat Jos€ Ortega 
y Gasset weise bemerkt. Wären die Tiere unbeschränkt verfügbar, 
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verlöre nicht nur das Jagen seinen Sinn und seinen Reiz, sondern 
die Jagdbeute auch den Ruf einer ausgesuchten und begehrens- 
werten Köstlichkeit. 

Als rare und nicht alltägliche Speise gilt Wildbret noch immer; 
in der entsprechenden Jahreszeit nehmen Hirsch und Reh, Fasan, 
Rebhuhn und Wildente einen festen Platz auf den Speisekarten der 
Spitzenrestaurants ein. 

Der Wert eines Stückes Fleisch bemaß sich nicht nur daran, von 
welchem Tier es stammte, sondern man unterschied - wie bereits 
angedeutet — edle und niedere Fleischteile. Letzteres waren Inne- 
reien und Schlachtabfälle von größeren Tieren wie Hammel, Kalb 
oder Schwein. Sie waren das billige Nebenprodukt eines »edlen« 
Rehbratens, einer Lammkeule oder Entenbrust, und so gesehen 
tatsächlich eine Art »Abfall«. Kochen mit Innereien war Restever- 
wertung; in herrschaftlichen Häusern bereitete man aus Leber, 
Lunge, Herz oder Zunge vom Schwein Mahlzeiten für die Bedien- 
steten. Mehr geschätzt wiederum waren die Innereien von Wild- 
oder Hausgeflügel, die durchaus auch auf den Herrentisch kommen 
konnten. 

Hier zeichnet sich in der Gastronomie und im Geschmack der 
Verbraucher übrigens eine interessante Trendwende ab. Innereien, 
die lange als billig, wenig delikat und zudem als ungesund verpönt 
waren, sind seit einiger Zeit wieder in sehr guten Restaurants zu fin- 
den, sind also wieder »gesellschaftsfähig« geworden. Die richtige 
Zubereitung vorausgesetzt, gelten zum Beispiel gerade Kalbsnieren 
oder Rinderkutteln als Delikatesse. Demjenigen, der gern Innereien 
ißt, sei an dieser Stelle Vincent Klinks aufschlußreiche und anre- 
gende Plauderei über die »Köstlichkeiten aus den Bäuchen der 
Tiere« zur Lektüre empfohlen (»Hochsaison - Ein Genußratgeber 
für alle Jahreszeiten«, Stuttgart/Leipzig 1999). 

Nach dem Schlachtfest im Spätherbst kamen die weniger Begü- 
terten kaum mehr in den Genuß von frischem Fleisch, das sich nur 
die Reichen das ganze Jahr über leisten konnten. Mit dem, was der 
Bauernhof den Winter über an kargem, trockenem Futter bot, zum 
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Beispiel Bohnen, Pflanzenstengel, Häcksel und Stroh, konnten nur 
junge und gesunde Tiere überleben. Die anderen, die nicht wider- 
standsfähig waren, mußten vor dem Winter geschlachtet und ihr 
Fleisch durch Einsalzen, Trocknen oder Räuchern haltbar gemacht 
werden. Das eine oder andere Stück Vieh wurde an Händler ver- 
kauft, die die Tiere ausreichend füttern konnten, um sie im Früh- 
jahr mit Gewinn zu verkaufen. Daß bei den Bauern traditionell im 
Oktober und November geschlachtet wurde, hing auch damit 
zusammen, daß zu Beginn des Wirtschaftsjahres, an Martini, die 
Naturalabgaben in Form von Schlachtfleisch und Geflügel zu ent- 
richten waren, und daß sich die kalte Jahreszeit besser zum Ver- 
arbeiten und Konservieren des Fleisches eignete. 


Um den Konsum dem gesellschaftlichen Rang anzupassen und die 
ständische Ordnung nicht zu gefährden, gab es sogenannte »Lu- 
xusgesetze«, in denen von der Obrigkeit exakt festgelegt wurde, 
wieviel und welche Speisen zu bestimmten Anlässen serviert 
werden durften. Die ersten dieser Erlasse richteten sich gegen die 
Ausschweifung, die Verschwendungssucht und den übertriebenen 
Tafelluxus der Adligen. Später wurden sie zu einem Mittel, Bür- 
gern, die es aufgrund ihrer beruflichen Tüchtigkeit zu einem ge- 
wissen Wohlstand gebracht hatten und dem adligen Lebensstil 
nacheifern wollten, den gesellschaftlichen »Aufstieg« zu erschwe- 
ren. Auch mit Kleidervorschriften wollte man verhindern, daß sich 
mancher Bürger nobler als standesgemäß kleidete. Dessenunge- 
achtet soll der Kölner Kaufmann Matthias vom Spiegel im Jahr 1327 
beim Begräbnis seines Vaters »mit golddurchwirktem Stoff und 
Kerzen« einen solchen Aufwand betrieben haben, daß der Rat ihn 
zu 20 Mark Strafe verurteilte. Das war nicht eben wenig: Das Jah- 
resgehalt des Kölner Stadtschreibers, und dies war ein angesehenes 
Amt, betrug in dieser Zeit gerade einmal 60 Mark. 

Für die diskriminierende Nahrungsverteilung fanden Mediziner, 
Ernährungskundler und Botaniker sogar »wissenschaftliche« Er- 
klärungen. Laut Massimo Montanari war Anfang des 14. Jahrhun- 
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derts wohl bekannt, daß der Weizen die mit Abstand beste Ge- 
treideart zur Brotherstellung sei. Körperlich hart Arbeitenden wur- 
de aber empfohlen, Brot aus weniger feinem Getreide zu essen, 
beispielsweise solches aus Hirse; die Hirse hielt man »außer für 
Schweine, Ochsen und Pferde auch für Bauern ausgesprochen ge- 
eignet«. Den Reichen legte man nahe, »von dicken Suppen, wie je- 
nen aus Hülsenfrüchten, oder von wenig nahrhaften und schwer 
verdaulichen Innereien Abstand nehmen; die Armen hingegen soll- 
ten allzu erlesene und verfeinerte Gerichte meiden, die ihre derben 
Mägen nur schlecht verdauen könnten«. 

Die Überzeugung, daß die Nahrung der vornehmen Leute feiner 
und leichter zu sein habe, weil sie nichts anderes vertrügen, und 
daß diejenigen, die »von Natur aus« schwerfällig seien und an- 
strengende körperliche Arbeit leisten müßten, grobe und nahrhafte 
Kost benötigten, hatte bis ins 16. Jahrhundert Bestand; so schrieb 
der französische Arzt Jacques Dubois, genannt »Sylvius«, der sich 
mit der Ernährung der Armen befaßte: »Les pauvres ont une nour- 
riture particuliere, sans doute lourde et indigeste, mais parfaitement 
adaptee ä leur constitution.« (»Die Armen haben ihre besondere 
Kost, die ohne Zweifel schwer und unverdaulich, aber ihrer Kon- 
stitution perfekt angepaßt ist.«) Wenn es um die Rechtfertigung von 
Standesunterschieden ging, war denjenigen, die durch die Nah- 
rungsprivilegien begünstigt wurden, jedes Mittel recht - man wagte 
sogar, den Bauern vorzuwerfen, daß sie »wie Schweine« äßen. 


Gewürze 


Die Bauern verwendeten zum Würzen ihrer Speisen Salz und ein- 
heimische Kräuter: Thymian, Majoran, Lorbeer, Bohnenkraut, 
Anis, Koriander, Zwiebeln und Knoblauch. Die feinen und teuren 
Gewürze aus dem Orient, als da waren Pfeffer, Muskatnuß, Ingwer, 
Kardamom, Safran, Nelken, Zimt und Vanille, kannten sie nur vom 
Hörensagen. »Geschmack zu haben«, schreibt der Journalist Thor- 
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sten Mietzner in diesem Falle ganz richtig, »ist seit tausend Jahren 
eine soziale Fähigkeit, die kostet.« In den Küchen der reichen Leute 
wurden alle Speisen und auch die Getränke durch die Zugabe von 
Gewürzen »verfeinert« -— berühmt ist zum Beispiel der »hypocras«, 
ein süßer Gewürzwein, der vornehmlich nach Zimt schmecken 
sollte. Der verschwenderische Umgang mit Pfeffer, Muskatnuß, 
Nelken und Zimt legt allerdings den Verdacht nahe, daß es weniger 
um eine geschmackliche Verbesserung ging als darum, das »Anse- 
hen« der Speisen aufzubessern, und in der saloppen Bemerkung 
Wolfgang Schivelbuschs: »Je schärfer der Pfeffer die Schleimhäute 
der Teilnehmer an einem Gastmahl ätzt, um so größer der Respekt 
vor dem Gastgeber«, steckt bei aller Übertreibung sicher mehr als 
ein Pfefferkörnchen Wahrheit. 

Für Adlige und betuchte Bürger waren die kostspieligen Ge- 
würze, die von Indien und den Molukken über die arabischen Län- 
der nach Europa importiert wurden, vorzüglich geeignet, um ihren 
Reichtum zur Schau zu stellen - und zwar im wahrsten Sinne des 
Wortes, denn mit den exotischen Geschmackszutaten ließen sich 
auch die Speisen sichtbar verändern; mit Sandelholz, Maulbeeren, 
Schminkwurz und Safran wurden sie rot, blau und gelb gefärbt. 
Während es damals gelingen mochte, die Gäste auf diese Weise 
zu beeindrucken, werden derlei kräftige »Geschmacksfarben« in 
neuerer Zeit als Zumutung empfunden; so klagt der feinsinnige 
Goethe in der »Italienischen Reise« über ein zu stark gewürztes 
Huhn: »Eine Henne in Reis gekocht wäre dennoch nicht zu ver- 
achten gewesen, hätte sie nicht ein unmäßiger Safran so gelb als 
ungenießbar gemacht.« 

Wenn es um die mittelalterliche Küche geht, dann ist von einem 
»mächtigen Gewürzappetit«, einem »Heißhunger« nach Gewür- 
zen, von »Gewürzsucht«, einer »Tollheit der Gewürze« gar die Re- 
de. Dies ist nicht übertrieben; an den damaligen Kochrezepten wird 
zum Beispiel deutlich, daß man niemals nur ein einzelnes, sondern 
stets eine ganze Handvoll sogenannter »guter Gewürze« verwen- 
dete: »Nimm eine Unze Pfeffer, eine Unze Zinnamom und eine 
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Unze Ingwer; ein halbes Viertel Nelkengewürz und ein Viertel 
Safran«, heißt es in einem italienischen Buch; diese Mischung passe 
gut »zu allen Speisen«. Da sich die Kochbücher an erfahrene Köche 
wendeten, fehlen bei den einzelnen Rezepten zwar präzise Men- 
genangaben; auf eine reichliche, allzu reichliche Verwendung von 
Würzmitteln lassen jedoch andere Quellen schließen. In seiner 
»Geschichte der Genußmittel« beruft sich Wolfgang Schivelbusch 
auf ein spätmittelalterliches Haushaltsbuch, das für ein Mahl mit 
vierzig Gästen folgende Zutaten empfiehlt: »Ein Pfund Colombine- 
Pulver, ein halbes Pfund gemahlener Zimt, zwei Pfund Zucker, eine 
Unze Safran, ein viertel Pfund Gewürznelken und Malagettapfeffer, 
ein achtel Pfund Pfeffer, ein achtel Pfund Galgantwurzel, ein achtel 
Pfund Muskat und ein achtel Pfund Lorbeer«. Bei festlichen An- 
lässen sollen diese Mengen sogar noch erhöht worden sein. Derlei 
beweist, daß in der Kochkunst des Mittelalters von einem sorg- 
fältigen »Abschmecken«, einer geschmacklichen Abrundung der 
Speisen, einem feinen Abstimmen der einzelnen Ingredienzen auf- 
einander nicht die Rede gewesen sein kann. Speisen mit derart 
übertriebenen Gewürzbeigaben wären für heutige Gaumen kaum 
genießbar, geschweige denn ein Genuß. 

Daß diese Exzesse keine Frage des (Wohl-)Geschmacks, sondern 
des Prestiges, der Prahlerei und Großmannssucht waren, kann als 
sicher gelten: »Nicht zufällig«, schreibt Montanari, »scheint die 
vorgeschlagene Menge von Gewürzen in den Büchern, die für ein 
Publikum von Bürgern und Stadtbewohnern bestimmt sind, noch 
reichlicher zu sein als in den Kochbüchern des herrschaftlichen und 
höfischen Umfelds. Der Bürger muß eher als der Adlige seinen 
Reichtum und seinen sozialen Aufstieg hervorheben.« In seiner 
»Sozialgeschichte des 15.-18. Jahrhunderts« bestätigt auch Fernand 
Braudel, »daß der Konsum von Gewürzen in dem Augenblick 
zurückgeht, in dem ihr Ansehen mit sinkenden Preisen zu schwin- 
den beginnt, in dem sie überall auf den Tisch kommen und kein 
Zeichen von Luxus und Reichtum mehr darstellen«. 
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Auch heute versuchen sich bestimmte gesellschaftliche Gruppen 
über die Wahl ihrer Nahrungsmittel sozial abzugrenzen. Und nicht 
anders als damals verlieren begehrte Speisen ihren Reiz und kom- 
men als Abgrenzungsmerkmal nicht mehr in Frage, sobald ihr Kon- 
sum zu viele Nachahmer findet, das Nahrungsmittel leichter ver- 
fügbar und billiger geworden ist. Interessant ist, daß die Elite 
heutzutage auf der Suche nach »neuen« Speisen, mit der sie sich 
von der großen Masse der Esser abheben kann, auf ganz einfache 
Zutaten und Gerichte zurückgreift, sogar solche, die ehedem Arme- 
Leute-Essen waren. Hülsenfrüchte, Innereien, Blutwurst, Bär- 
lauchsuppe, Griesflammeri werden mitunter gerade in sehr guten 
Restaurants wieder als Delikatessen angeboten. 

Daß die Gewürze im Mittelalter in erster Linie ein Statussymbol 
waren, wird nicht zuletzt daraus ersichtlich, daß sie als Geschenk 
dienen konnten und einen zeremoniellen Wert hatten. »Man be- 
schenkt einander mit Gewürzen wie mit Juwelen«, schreibt Wolf- 
gang Schivelbusch, »man sammelt sie wie Kostbarkeiten und man 
benutzt sie für die Speisen.« Auf einer goldenen oder silbernen »Ge- 
würzplatte« wurden sie zum Nachwürzen oder auch als Dessert 
gereicht, und die Gäste genossen »Pfeffer, Zimt, Muskat wie man 
heute eine Delikatesse, ein Glas Sherry, eine Tasse Kaffee zu sich 
nimmt.« 

Die außerordentliche Begeisterung des Mittelalters für die Ge- 
würze dürfte auch mit der Rolle zusammenhängen, die sie damals 
in der Heilkunde spielten. Nach der antiken Säftelehre, an der man 
sich damals orientierte, galten sie als »heiß« und »trocken«, emp- 
fahlen sich also insbesondere als Zugabe zu »kalten« und »feuch- 
ten« Nahrungsmitteln wie Obst und Fisch, um diese zu »temperie- 
ren« und bekömmlicher zu machen. Man schrieb den Gewürzen 
auch eine verdauungsfördernde Wirkung zu. Von den Ärzten wur- 
den sie als Heilmittel zur Behandlung von Krankheiten eingesetzt, 
allerdings weitaus gezielter und sparsamer dosiert als von den 
Köchen! Das Ungleichgewicht der menschlichen Körpersäfte (Blut, 
Schleim, gelbe und schwarze Galle) betrachtete man als die Ursache 
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von Krankheiten; unter Berücksichtigung des individuellen »Tem- 
peraments« eines Patienten und der »Qualität« der Lebensmittel 
und Gewürze versuchten die Ärzte, die aus dem Gleichgewicht ge- 
ratene Mischung der Körpersäfte wiederherzustellen. Daß der Ein- 
satz von Gewürzen zu medizinischen Zwecken älter ist als ihre Ver- 
wendung in der Küche, sieht man daran, daß sie im Mittelalter in 
den Apotheken eingekauft werden mußten. 

Eines der fremdländischen Gewürze, die nach Europa importiert 
wurden, bezeichneten französische Kaufleute wegen der ihnen un- 
bekannten Herkunft als »Paradieskorn«. (Es handelt sich hierbei 
um »Aframomum Melegueta«, sogenannten »Malaguetta-Pfeffer« 
aus Westafrika.) Dieser Name ist nicht nur hübsch gewählt, sondern 
bringt auch einen Aspekt ins Spiel, der die Leidenschaft, die man im 
Mittelalter den Gewürzen entgegenbrachte, weiter zu erhellen 
hilft: die Herkunft aus einer fernen und fremden Welt. Ihre Heimat, 
die orientalischen Länder, stellten sich die Menschen im Mittelalter 
als »Welten des Überflusses, der Glückseligkeit und - vor allem - 
der Ewigkeit« vor, schreibt Schivelbusch. In der momenthaften 
Hingabe an den betörenden Duft und an den berauschenden Ge- 
schmack fühlte man sich in eine märchenhafte und bessere Welt 
versetzt; die feinen und erlesenen Würzmittel ergaben einen klei- 
nen »Vorgeschmack« auf das Paradies. 

Es wird oft behauptet, daß die Gewürze der Konservierung der 
Speisen gedient haben sollen, was aber nicht stimmt — der Hinweis 
in den Kochbüchern, sie erst zum Schluß des Kochvorgangs dazu- 
zugeben, spricht eindeutig gegen eine konservierende Absicht. 
Falsch ist auch die Vorstellung, daß durch kräftiges Würzen der Ge- 
schmack von altem oder schlecht gewordenem Fleisch überdeckt 
werden sollte. Gerade die wohlhabenden Leute, die so verschwen- 
derisch mit den edlen exotischen Waren umgingen, hatten es gar 
nicht nötig, sich mit alten oder verdorbenen Sachen abzugeben. 
Aus Haushaltsbüchern geht hervor, daß am liebsten täglich einge- 
kauft wurde, auch sonntags, denn Fleisch und Fisch, Obst und 
Gemüse mußten immer frisch sein. 
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Über die Haushaltsführung der armen Leute wissen wir sehr wenig, 
weil entsprechende Zeugnisse fehlen; Stephen Mennell notiert 
dazu: »Je tiefer man in die sozialen Schichten hinabsteigt, desto 
spärlicher fließen die Quellen.« Haushaltsbücher, in denen Ein- 
käufe und Ausgaben verzeichnet sind, Inventarlisten, die den Be- 
stand an Küchengeräten und feinem Eßgeschirr festhalten, Koch- 
bücher und Tischzuchten, die Auskunft über Tafelsitten und 
Küchenbräuche erteilen, gab es nur für die höheren Stände. Das 
Tischritual und die Speisen der Armen kann man sich sicher nicht 
einfach genug vorstellen. 

Sowohl auf dem Land als auch in der Stadt hatten die ärmeren 
Häuser keine eigene Küche, sondern es gab nur eine offene Feuer- 
stelle, die für Licht und Wärme sorgte und wo man kochen konnte. 
Sie befand sich in der Mitte des Hauses, das manchmal nur aus 
einem einzigen Wohnraum bestand. An Kochgeschirr besaßen die 
einfachen Haushalte nur das Nötigste: eine eiserne oder irdene 
Pfanne, Krüge und Töpfe aus Ton und einen Metallkessel, meist aus 
Kupfer, der über dem Feuer aufgehängt wurde. Die Kochkunst der 
Armen beschränkte sich damit in der Tat auf das »Kochen«, die ein- 
fachste Methode, Nahrungsmittel zu verarbeiten, indem man sie 
über dem Feuer in einem Topf mit Wasser gart. Auf diese Weise 
ließen sich solide Speisen wie Getreidebrei und Gemüsesuppe, ge- 
sottenes Fleisch und gedünsteter Fisch zubereiten; auf raffiniertere 
Gerichte, auf Gebratenes und Gebackenes mußten die Ärmeren 
verzichten, weil es in der Küche sowohl an den entsprechenden 
Vorrichtungen als auch an den Zutaten fehlte: Schöne und frische 
Stücke Fleisch und Fisch, Fett, weißes Mehl für Brot und Pasteten, 
Eier und Zucker für Süßspeisen und Gebäck - all dies war in einem 
armen Haushalt »Mangelware«. 

Ganz anders in den vornehmen Haushalten, wo es geräumige 
und gut ausstaffierte Küchen gab, in den Häusern der Adligen mit- 
unter eine gewaltige Küchenanlage mit mehreren großen ge- 
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Herrschaftliche Küche (um 1490) 


mauerten Herdstellen, einem Herd zum Backen, eisernen Rosten 
und Bratspießen, einem mächtigen Holzblock zum Schneiden und 
Klopfen von Fleisch, einem ganzen Arsenal an Kupfer- und Mes- 
singgeschirr, an Kesseln, Töpfen und Pfannen aller Größen. In einer 
solchen Küche war eine ganze Schar Köche und Küchenhilfen be- 
schäftigt, und ihre Arbeit wurde von einem Küchenmeister beauf- 
sichtigt und kontrolliert. 

Die Psychologin Helene Karmasin weist auf die Bedeutung un- 
terschiedlicher Kochtechniken hin. »Eine spezifische Art der Zube- 
reitung«, schreibt sie, »kann ein Nahrungsmittel in seinem Wert 
erhöhen oder schmälern.« Von den drei Zubereitungsmethoden 
(Kochen, Braten und Backen) ist das Kochen am einfachsten und 
am sparsamsten. Das Braten in heißem Fett und erst recht das 
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Backen sind aufwendiger und können leichter mißlingen, stellen 
also höhere Ansprüche an die Kunstfertigkeit des Kochs. Sie sind 
zudem teurer, weil man außer der »Grundsubstanz« noch andere 
Zutaten braucht. »Es wird uns nicht erstaunen, daß Braten und 
Backen meist bei wichtigeren Speisen und Anlässen zum Einsatz 
kommen«, schreibt Frau Karmasin. Ein Festessen sei ohne gebrate- 
nes Fleisch in irgendeiner Form geradezu undenkbar, denn »Braten 
und Backen machen ein Nahrungsmittel zu etwas Höherwer- 
tigem«. Der Umstand, daß bei den homerischen Mahlzeiten immer 
Gebratenes und niemals Gekochtes serviert wurde, läßt sich denn 
auch mit der »Noblesse des Milieus« erklären, »mit der ein Koch- 
topf offenbar unvereinbar war«, wie der Journalist Bernhard Wör- 
dehoff meint. 

Den unterschiedlichen Wert von Gekochtem und Gebratenem 
hat bereits der Ethnologe Claude Levi-Strauss erläutert: »Das Ko- 
chen mit Wasser bietet eine Methode der vollständigen Erhaltung 
des Fleisches und der Säfte, während das Braten mit Zerstörung und 
Verlust einhergeht. Das eine evoziert also Sparsamkeit, das andere 
die Verschwendung; dieses ist aristokratisch, das erste plebejisch.« 

Es stimmt, daß ein gekochtes Huhn oder ein Stück gesottenes 
Rindfleisch, die köstlich schmecken können, im Vergleich mit ei- 
nem knusprigen Brathähnchen, einem Steak oder einem saftigen 
Schmorbraten dennoch für gewöhnlicher gehalten werden. Das 
gilt auch für feines Apfelmus oder mehlige Pellkartoffeln — beides 
schmeckt gut und wird gerne gegessen, ist aber Alltagskost, wäh- 
rend Bratäpfel, Pommes frites, ein Kartoffelgratin, Bratkartoffeln 
die »festlicheren« Varianten sind. Das Prinzip der »Veredelung« 
funktioniert also nicht nur bei Fleisch, sondern bei allen Nahrungs- 
mitteln. Im Vergleich zu Gekochtem schmecken Gerichte, die aus 
dem »Rohr« kommen, die geschmort, gebraten oder gegrillt wur- 
den, kräftiger und vielfältiger, weil der den Nahrungsmitteln eigene 
Geschmack durch die Zugabe von Fett und durch Aromen, die beim 
Anbraten entstehen, verstärkt und bereichert wird. Unsere Vorliebe 
für gebratene und gebackene Speisen hat aber sicher auch mit der 
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Sinnlichkeit ihres Entstehungsprozesses zu tun, mit dem Geräusch, 
wenn Bratkartoffeln zufrieden in der Pfanne brutzeln, den herr- 
lichen Düften, die dem Ofen beim Brotbacken entsteigen, dem 
faszinierenden Anblick eines aufgehenden Kuchenteiges oder 
Souffles, mit der Freude, die es macht, das langsame Bräunen der 
Oberfläche, das Bilden einer Kruste beobachten zu können. 


Einen Einblick in die »gehobene« Küche der Klöster, Adeligen und 
reichen Bürger gestatten mittelalterliche Kochbücher. Bekannte 
Manuskripte aus dem Mittelalter sind das »Buoch von guoter spise« 
(um 1350), das vermutlich einer geistlichen Hofhaltung entstammt, 
»The Forme of Cury«, das Kochbuch des Küchenmeisters von Kö- 
nig Richard II. (um 1390), und »Le Viandier«, die zwischen 1373 und 
1392 entstandene Rezeptsammlung des unter dem Spitznamen 
»Taillevent« bekannt gewordenen Guillaume Tirell, der Hofkoch 
Karls VI. war. Berühmt sind auch »Le M£nagier de Paris« (um 
1393), das ein reicher Bürger für seine junge Frau verfaßt haben 
soll, und die Kuchemaistrey, das erste gedruckte Kochbuch, das 
1485 in Nürnberg erschien und auf das Manuskript eines unbe- 
kannten schwäbischen Autors zurückgeht. Auf Rezeptsammlungen 
und Kochbücher aus dem deutschsprachigen Raum geht ausführ- 
lich Trude Ehlert ein (»Kochbuch des Miittelalters«, Zürich/Mün- 
chen 1990). 

Charakteristisch für die damaligen Kochbücher ist die Ungenau- 
igkeit der Rezepte, das Fehlen präziser Mengenangaben für Zutaten 
und Gewürze, was zeigt, daß es den oft auch anonym gebliebenen 
Kochbuchautoren nicht darum ging, Anfängern Grundkenntnisse 
im Kochen beizubringen, sondern daß sie sich mit ihren Werken an 
erfahrene Köche wendeten, vermutlich an Berufsköche, die in ei- 
nem herrschaftlichen Haushalt mit der Küchenführung beauftragt 
waren. Das Repertoire der Rezepte und die Zubereitungsmethoden 
sind einander in diesen Büchern sehr ähnlich. Dies ist einmal dar- 
auf zurückzuführen, daß die Autoren voneinander abgeschrieben 
haben, und beweist zum anderen, daß es auf dem europäischen 
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Kontinent einen für die geistliche und weltliche Oberschicht typi- 
schen, beinahe einheitlichen Kochstil gegeben hat. 

Um es gleich vorwegzunehmen - die mittelalterlichen Vorstel- 
lungen von einer guten Speise und von Wohlgeschmack sind mit 
den unsrigen in keiner Weise zu vergleichen. Wir legen heutzutage 
Wert darauf, die Lebensmittel beim Kochen sorgfältig und »indivi- 
duell« zu behandeln, damit die jeweilige Eigenart, der natürliche 
Geschmack und die besondere Konsistenz erhalten bleiben. Beim 
Studieren der mittelalterlichen Rezepturen bekommt man den Ein- 
druck, daß Einfachheit, Klarheit und Natürlichkeit in den herr- 
schaftlichen Küchen Fremdwörter waren, es vielmehr darum ging, 
den Nahrungsmitteln ihren eigentlichen Geschmack »auszutrei- 
ben«, sie geradezu unkenntlich zu machen. Zu den liebsten Be- 
schäftigungen der Köche scheint es gehört zu haben, die Nah- 
rungsmittel so zu bearbeiten, daß nichts mehr an ihren natürlichen 
Zustand erinnerte, oder, wie der Wissenschaftler W. E. Mead sich 
ausdrückt, »to make something appear to be what it is not«. Die 
Bemühungen gingen dahin, Gaumen und Augen der Gäste zu täu- 
schen und an der Tafel für Verblüffung zu sorgen. 

Die mittelalterliche Küche ist verwandt mit der antiken römi- 
schen Küche; die Ähnlichkeiten legen die Vermutung nahe, daß 
man an den weltlichen und geistlichen Höfen des Mittelalters 
Kenntnis von den Rezepten des Apicius gehabt hat und daß sich die 
Köche davon inspirieren ließen. Die Gemeinsamkeiten faßt die 
Köchin Anne Willan wie folgt zusammen: »Mittelalterliche wie rö- 
mische Köche machten einen Bogen um das zähe Fleisch großer 
Tiere; sie hatten eine Vorliebe für Püriertes, und sie trafen sich in 
der merkwürdigen, aber hygienischen Angewohnheit, vor dem 
Braten vorzukochen und vor dem Kochen vorzubraten. Beide hiel- 
ten viel von Singvögeln und von Geflügel mit schönem Federkleid, 
obwohl sie im Vergleich zu weniger eindrucksvollen Tieren, wie 
etwa dem Huhn, als weniger geschmacksintensiv galten. Für Taille- 
vent war es ebenso undenkbar wie für Apicius, Fleisch ohne den 
Zusatz von viel Honig und Gewürzen zuzubereiten, und beide fan- 
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den großen Gefallen daran, Aussehen und Geschmack der Zutaten 
zu verändern.« 

Die Zubereitung der Speisen war kompliziert und aufwendig, 
machte mehrere Arbeitsschritte und unzählige Handgriffe erforder- 
lich. Fleisch und Fisch zum Beispiel wurden, nachdem sie gekocht 
und gebraten worden waren, zunächst kleingeschnitten, im Mörser 
zerstoßen, gerieben, püriert. Auf diese Weise ließen sich im übrigen 
auch mindere Fleischteile, die nicht als eigenständiges Gericht in 
Frage kamen, gut verarbeiten. Dann wurden allerlei Zutaten beige- 
geben: geschälte und gemahlene Nüsse oder Mandeln, Rosinen, 
feingehackte Kräuter, Gewürze, Eier, Mehl oder Brot zum Binden. 
Diesen »Brei«, mit Safran, Sandelholz, Maulbeeren oder Kräutern 
zusätzlich gelb, rot, blau oder grün gefärbt, verwendete man 
schließlich als Füllung für eine Pastete oder formte ihn zu Küchlein 
oder Knödeln, die man in siedender Brühe garte oder im heißen 
Fett ausbuk. 

»Nearly every dish was a riddle«, kommentiert Mead - nicht 
ohne Humor, denn es erfordert ja auch einen gewissen Mut, etwas 
zu essen, das völlig undurchschaubar und »undurchschmeckbar« 
vor einem auf dem Teller liegt. Daß sich die Gäste über die genauen 
Bestandteile der kleinen »knopflein« oder über den Inhalt einer 
Pastete im unklaren befanden, scheint der Beliebtheit dieser Spei- 
sen keinen Abbruch getan zu haben; ganz im Gegenteil, da man 
nicht mit Messer und Gabel, sondern mit den Fingern aß, waren 
diese »handlichen« Bissen sehr praktisch; außerdem hat die Zube- 
reitung der Speisen dem oft miserablen Zustand der Zähne ent- 
sprochen. 

Eine ungewöhnliche, etwas seltsame Geschmacksrichtung ent- 
stand, weil die Köche alles mögliche miteinander kombinierten, 
auch Zutaten, die unserer heutigen Vorstellung nach überhaupt 
nicht zusammenpassen. Fast jedes Rezept, ganz gleich, ob es sich 
um eine Fleischspeise oder um ein Dessert handelt, enthält sowohl 
pikante als auch süße Zutaten: Pfeffer, Salz, Fleischbrühe, Wein 
und herzhafte Kräuter, Zucker, Honig und Rosinen, außerdem 
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Mandeln und Brotbrösel zum Binden, Zimt und Safran zum Färben. 
Wenn man die Rezepte liest, bekommt man unweigerlich das Ge- 
fühl, daß durch den verschwenderischen Umgang mit den teuren 
orientalischen Gewürzen nicht besondere und unverwechselbare 
Geschmacksnoten entstanden, sondern alle Gerichte einen süßlich- 
sauren, salzig-würzigen, pfefferscharfen, safrangelben Einheitsge- 
schmack gehabt haben müssen. 

Mead geht mit Köchen und Gästen gleichermaßen scharf ins Ge- 
richt, wenn er schreibt, daß die Köche insofern Glück hatten, als sie 
für Männer und Frauen kochten, »die ihr Essen hinunterschlangen, 
deren Gaumen abgestumpft war durch scharfe Saucen, gewürzte 
Weine, durch Pfeffer, Senf und Ingwer und Kubeben und Karda- 
mom und Zimt, mit denen sie dem unschuldigsten Fleisch und Obst 
zu Leibe rückten und es dabei so unkenntlich machten, daß selbst 
der Koch am Geschmack kaum noch erkennen konnte, aus wel- 
chen Zutaten seine Komposition bestand«. 


Im Speisesaal 


»In großen, schönen und sicheren Räumen pflegen die Adligen ihre 
Feste zu feiern«, heißt es in dem enzyklopädischen Werk »Über die 
Beschaffenheit der Dinge« des englischen Franziskaners Bartholo- 
maeus Anglicus. Der Speisesaal war ein weiter Raum, eine hohe 
Halle, und ehe das Fest beginnen konnte, hatte die Dienerschaft alle 
Hände voll zu tun: Tische und Bänke mußten aufgeschlagen wer- 
den, man mußte Tischtücher verteilen, die Sitze waren mit Kissen 
und Decken zu polstern. Die Sitzgelegenheiten wurden nach Rang 
und Stand zugeteilt: Für die Ehrengäste gab es gepolsterte Sessel, 
während die anderen auf Hockern oder auf einfachen Bänken ohne 
Rückenlehne saßen. Auf einem Büfett oder einer Kredenz stellte 
man Prunkgeschirr aus, besonders schöne und wertvolle Krüge, 
Kannen, Becher und Schalen, damit sie die Gäste während der 
Mahlzeit bewundern könnten. 
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Vornehme Tafel mıt Krug, Salzfaß und Tafelaufsatz 


Manchmal wurde der Tisch, an dem der Gastgeber und die Eh- 
rengäste saßen, unter einen Baldachin oder auf ein kleines Podest 
gestellt - ein sehr sinnfälliger Ausdruck dafür, daß diese Gäste in der 
Gesellschaft »eine gehobene Position« einnahmen. Den Ehrentisch 
erkannte man aber auch daran, daß dort der prächtige und kostbare 
»Tafelaufsatz« stand, worin sich das Gedeck des Hausherrn befand, 
bestehend aus Trinkbecher, Serviette, Löffel, Messer und einem 
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Schneidebrett aus wertvollem Metall, und in dem man auch Salz, 
Gewürze und Konfitüren aufbewahrte. Der Tafelaufsatz war aus 
feinziseliertem Gold oder Silber, mit Email oder Edelsteinen verziert 
und hatte die Form eines Schiffes, das auf einem Sockel ruht. 


Am Ehrentisch wurde man besonders aufmerksam bedient, und 
dort wurden auch die Platten mit den feinsten Speisen und die be- 
sten Stücke Fleisch aufgetragen. Mehr als alle materiellen Vorteile, 
die ihnen am Ehrentisch zuteil wurden, genossen die Gäste aber die 
Auszeichnung, nahe beim Gastgeber sitzen zu dürfen. Wer dort kei- 
nen Platz bekam, legte Wert darauf, zumindest an einem Tisch nicht 
weit davon zu sitzen und nicht wie die weniger bedeutenden Gäste 
in einem anderen Raum oder im Freien plaziert zu werden. 

Wie am Ehrentisch gab es auch an jedem anderen Tisch »gute« 
Plätze - in der Mitte oder am Kopf - und »gewöhnliche«; an der 
Sitzordnung ließ sich der gesellschaftliche Rang der Gäste also ge- 
nau ablesen. Dem »Truchseß« oblag es, die richtige Sitzordnung bei 
Tisch zu überwachen. Ein schwieriges Amt - vor allem, wenn meh- 
rere hochrangige Gäste anwesend waren, wurde das Erstellen der 
Tischordnung zu einer heiklen Angelegenheit, und gewiß nicht 
umsonst heißt es bei Hugo von Trimberg: »Wer Gäste festlich zu pla- 
zieren weiß, unten, in der Mitte und oben am Tisch, den soll man 
loben.« Saß der Gastgeber am Kopf des Tisches, befand sich der Eh- 
renplatz ihm gegenüber. Auf bildlichen Darstellungen kann man 
den Gastgeber auch in der Mitte der einen Längsseite des Tisches 
sitzen sehen, dann war der Ehrenplatz rechts neben ihm, und die 
gegenüberliegende Tischseite blieb frei für die Bedienung. Je nach 
Stand wurden die Gäste entweder rechts oder links, ganz in der 
Nähe oder weiter weg vom Gastgeber plaziert. Daß um den Ehren- 
platz zuweilen heftige Konkurrenz entstehen konnte, zeigt die fol- 
gende Episode: Im Jahr 1298 entspann sich zwischen dem Erzbi- 
schof von Köln und dem von Mainz, die nach Nürnberg gekommen 
waren, um dem neuen König Albrecht I. zu huldigen, ein heftiger 
Streit um den Platz zur rechten Hand des Königs; nachdem der Erz- 
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bischof von Mainz diesen Sitz mit Gewalt eingenommen hatte, soll 
der Kölner Bischof den Saal im Zorn verlassen und seinem Amts- 
bruder eine Entscheidung im Zweikampf angetragen haben. 


Bei festlichen Banketten war für einen reibungslosen Ablauf der 
Mahlzeiten und zum Wohle der Gäste eine große Dienerschar 
vonnöten. Das aufwendige Tafelzeremoniell und die Vielfalt der 
Aufgaben bei Tisch erforderten oft Hunderte von Bediensteten: Den 
Speisesaal betraten zuerst Kämmerer und Knappen, die Becken 
zum Händewaschen und Handtücher trugen, dann zahlreiche Die- 
ner mit Kerzen, um den Saal taghell zu erleuchten, schließlich eine 
Schar Sänger und Musikanten. Später kamen die Schenken mit den 
Weinkannen und die Truchsessen mit dem Essen, die Vorschneider 
und Speisemeister, die Fleisch aufschnitten und die Speisen in 
mundgerechte Stücke zerlegten. Es gab Kellermeister und Wäsche- 
meister, einen sogenannten »Fruitier«, der für das Servieren von 
Obst zuständig war, und einen »Panetier«, der für Brot und Salz 
sorgte, den Tafelaufsatz und das Salzfaß des Fürsten auf den Tisch 
stellte und die Tischdecken auflegte. 

Der Historiker Johan Huizinga schreibt, daß es sich bei den Pa- 
netiers, bei den Schenken, Vorschneidern und Küchenmeistern um 
die vier »estats de corps et de bouche« am Hof handelte; diese Be- 
rufe galten also als »Stände«, gerade so wie die gesellschaftlichen 
Stände, die Kloster- und die Ritterorden, der eheliche und der jung- 
fräuliche Stand. Es erstaunt, daß man so ungleichartige Gruppie- 
rungen einheitlich als Stände bezeichnete; im mittelalterlichen 
Denken, so Huizinga, wird der Begriff jedoch »zusammengehalten 
durch das Bewußtsein, daß jede dieser Gruppen etwas von Gott Ge- 
setztes darstellt, ein Organ im Weltbau ist« und ihren festen Platz 
und ihre Aufgabe in einer statischen Gesellschaft hat. 

Die Diener und Dienerinnen waren keine einfachen Leute, son- 
dern oft selbst hohe Adlige; je edler und bedeutender der Gast, de- 
sto hochstehender war auch die Bedienung. So heißt es bei Arnold 
von Lübeck vom Mainzer Hoffest im Jahr 1184, daß »die Ämter des 
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Truchsessen, des Schenken, des Kämmerers und des Marschalks 
nur von Königen, Herzögen und Markgrafen verwaltet wurden«. 
Die Pflicht, an einer hochherrschaftlichen Tafel zu bedienen, stellte 
für die Diener zugleich eine Ehre dar; der Mundschenk und der 
Truchseß des Königs hatten zum Beispiel das Recht, vom Wein des 
Fürsten zu trinken und den Rest der Fleischstücke zu essen, wo- 
durch sie gewissermaßen zu seinen engsten Tischgenossen wurden. 
Auf Abbildungen kann man sehen, daß die Diener am Ehrentisch 
ihr Amt auch im Knien oder auf dem Pferd sitzend versahen. Da Ti- 
sche und Sitzgelegenheiten für die Ehrengäste zuweilen auf eine 
Empore gestellt wurden, war der Service gar nicht anders als hoch 
zu Roß zu bewerkstelligen. Eine derart beeindruckende Szene 
konnte nur ein Ziel haben, nämlich den Zuschauern die Macht und 
die Größe der bewirteten Personen vorzuführen. Genauso ist die 
kniende Haltung der Diener vor den Damen und Herren von ho- 
hem Adel ein Zeichen der Unterwürfigkeit; der Standes-Unter- 
schied macht die jeweilige gesellschaftliche Position augenfällig. 


Um bei vornehmen Mahlzeiten zu verhindern, daß jemand Gift 
in das Essen von wichtigen Gästen tat, ließ man die Speisen für die 
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Ehrengäste in abgedeckten Schüsseln auf den Tisch bringen. Auf 
diese Weise kühlten sie auf dem langen Weg zwischen Küche und 
Speisesaal - manchmal mußten die Diener sogar einen Hof über- 
queren — auch nicht zu sehr ab; das Essen, das an den anderen Ti- 
schen serviert wurde, muß dagegen fast kalt gewesen sein. Wegen 
ihres vorzüglichen Nebeneffekts, das Essen warmzuhalten, hat man 
die Sitte bis heute beibehalten und bedeckt die Teller, wenn sie die 
Küche verlassen, mit sogenannten »Clochen«. In feinen Restau- 
rants sind sie versilbert und mit einem schönen Knauf verziert, so 
daß sie wie Schmuckstücke aussehen. Das Ritual, an einer Tafel mit 
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mehreren Gästen die Teller so lange verdeckt zu lassen, bis alle et- 
was haben, und die Clochen dann gleichzeitig abzunehmen, wird 
von vielen belächelt und für einen überflüssigen Showeffekt gehal- 
ten. Unter dem Aspekt von »Annäherung und Abstand« könnte 
man dieses Enthüllungsritual jedoch geradezu als »ästhetisch wert- 
voll« bezeichnen. Solange wir nichts von dem, was vor uns steht, 
genießen dürfen, sind wir gespannt und versuchen uns vorzustel- 
len, wie das, was sich unter der Cloche verbirgt und uns im Moment 
vorenthalten wird, wohl aussehen und schmecken könnte. Man 
könnte meinen, daß auf diese Weise unser Begehren nach der 
Speise wächst, dabei ist das Gegenteil der Fall: In dem Augenblick, 
wo das Geheimnis gelüftet wird, wollen wir gar nicht gleich essen, 
sondern zunächst einmal schauen. Wir freuen uns, wenn der Teller 
mit der Speise schließlich unverhüllt vor uns steht, über ihr Ausse- 
hen und ihren Duft - beides ist uns unter der Cloche ja vorenthal- 
ten worden. Erst, wenn wir uns satt gesehen und satt gerochen ha- 
ben, beschließen wir, von der Speise auch zu kosten. Das Warten 
steigert unsere Aufmerksamkeit und Sensibilität, nicht aber die 
Gier. Ganz vorsichtig prüfen wir, ob das Gebotene dem entspricht, 
was wir erwartet haben. Weil uns die Atmosphäre des Restaurants 
und das Ritual mit den Clochen suggerieren, daß es sich bei den ser- 
vierten Speisen um etwas besonders Wertvolles handelt, gehen wir 
dabei besonders vorsichtig und langsam vor. Durch den Auftakt mit 
den Clochen entsteht bei Tisch eine festliche und konzentrierte 
Stimmung, die auch das Essen selbst bestimmt; es wäre in der Tat 
unpassend, etwas, das uns auf so unalltägliche Weise kredenzt 
wurde, unachtsam zu verspeisen. 

Was das Schmecken betrifft, erfüllen die Clochen also zweierlei 
ästhetische Funktionen: Sie sorgen dafür, daß das Essen heiß auf den 
Tisch kommt, was dem »Material« des Geschmacks zugute kommt, 
und sie verändern die »Form« unseres Schmeckens in der beschrie- 
benen Weise, machen es ruhiger, genußvoller und ästhetischer. 
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Es war im Mittelalter nicht anders als heute: Je festlicher der Anlaß 
für ein Mahl, desto üppiger war die Speisenfolge und desto mehr 
Gänge wurden serviert. Bei einem mittelalterlichen Menü bestand 
ein Gang aber nicht aus einem einzelnen Gericht, sondern aus meh- 
reren verschiedenen Speisen; mit einem »Gang« meinte man einen 
Gang der Dienerschaft zur Küche, wobei bis zu zehn unterschiedli- 
che Schüsseln aufgetragen werden konnten. Gert von Paczensky 
schreibt: »Vom Mittelalter bis ins 18. Jahrhundert stellt man in 
Frankreich, Deutschland, Italien die verschiedenen Gerichte zu- 
sammen auf den Tisch: Suppen, Fisch, Fleisch, große Braten, Paste- 
ten, Süßigkeiten. Jeder »Gang« war eigentlich eine Mahlzeit für 
sich.« Ein Menü bestand im allgemeinen aus drei Gängen oder 
»Trachten«, konnte aber auch um zwei oder mehr Gänge erweitert 
werden. Vor dem ersten Gang wurden zum Beispiel - als eine Art 
Aperitif - süßer Wein, eine Pastete oder frisches Obst gereicht; zum 
Abschluß einer Mahlzeit konnte es als »Dessert« noch eingemachte 
und gedörrte Früchte, Nüsse, Kuchen, Pudding, Pfannkuchen, Waf- 
feln und anderes feines Gebäck geben. 

Es fällt schwer, das Prinzip zu durchschauen, nach dem die ein- 
zelnen Speisen zu einem Gang zusammengestellt wurden, und es 
gelingt auch kaum, den Aufbau der Menüs zu erschließen, ein Sy- 
stem bei der Reihenfolge der Gänge zu erkennen. Vielleicht tut man 
den damaligen Küchenmeistern damit Unrecht, auf uns »Uneinge- 
weihte« jedoch macht das Ganze einen eher wahllosen Eindruck. 

Das »Krönungsmenü« anläßlich der Krönung Heinrichs IV. 
(1399) zum Beispiel bestand aus drei Gängen. Erster Gang: weißes 
Fleisch vom Kapaun in Pfeffersauce, Königsfleisch, Wildschwein- 
kopf, Rind- und anderes Fleisch, Schwan, gemästeter Kapaun, Fa- 
san, Reiher, langobardische Kuchen, Stör, Hecht. Zweiter Gang: 
Wildbret in Mus, Gelee, gefülltes und scharf gewürztes Spanferkel, 
Pfau, Kranich, gebratenes Wildbret, Hase, Rohrdommel, goldbrau- 
nes Huhn, große Kuchen, gebratenes weißes Fleisch vom Kapaun, 
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langobardische Schnitten. Dritter Gang: Weißwein aus Syrien, ein- 
gemachte Quitten, Silberrreiher, Brachvögel, Rebhühner, Tauben, 
Wachteln, Schnepfen, kleine Vögel, Kaninchen, Orangen, weißes 
Geflügelfleisch in Scheiben, Eier in Gelee, kleine gebratene Fische, 
Süßigkeiten, kleine Pasteten, Lilientopf. Außerdem durfte sich der 
Gast bei jedem Gang auf »eine Überraschung« freuen. (Was »Kö- 
nigsfleisch« und »Lilientopf« sind, war leider nicht in Erfahrung zu 
bringen.) 

Aus dem »M£nagier de Paris« stammen zwei französische Stan- 
dardmenüs für normale und Fastentage. Das Menü für »fette Tage « 
besteht aus nicht weniger als sechs Gängen, und zwar gibt es zum 
ersten Gang Süßwein und Gebratenes, Kalbspasteten, Aalpasteten, 
Blutwürste und Würstchen; zum zweiten Gang Hasenpfeffer und 
Koteletts, Erbsen, Einpökeltes, Rind- und anderes Fleisch, gekoch- 
ten Aal und anderen Fisch für die Gäste, die kein Fleisch mögen; 
zum dritten Gang Braten - das heißt Kaninchen, Rebhuhn, Ka- 
paun, große Hechte, Wolfsbarsch, Karpfen und eine in vier Teile ge- 
teilte Suppe; zum vierten Gang Wildgeflügel, Milchreis, Pasteten 
mit heißer Sauce und Aal; zum fünften Gang Lerchenpastete, 
Fleischpastete, Milch mit Speck, süßen Pudding; zum sechsten 
Gang Birnen und Süßigkeiten, Mispeln und geschälte Nüsse, Waf- 
feln und gewürzten Wein. An den Fastentagen enthielt das Menü 
kein Fleisch, aber mit den folgenden drei Gängen hat man auch 
nicht gerade schlecht gelebt. Erster Gang: Gekochte Äpfel, frische 
Feigen, Süßwein, Kresse und saurer Hering, Erbsen, Maifische, ein- 
gepökelte Aale, Heringe und eingepökelter Wal, helle Brühe mit 
Barsch, gebratener Tintenfisch. Zweiter Gang: Süßwasserlisch — das 
Beste, was man gerade bekommt - und Meerfisch mit heißer Sauce, 
Schleien, Krebse, Pastete mit Brassen und gekochte Schollen. 
Dritter Gang: Braunfisch als Mus, Pasteten auf nordische Art und 
gebratene Makrelen, gebratener Aal, Pfannkuchen, Austern, ge- 
backener Tintenfisch und Hecht in Biskuitteig. 

Ein derart üppig gedeckter Tisch versetzt uns im ersten Moment 
natürlich in Erstaunen; kopfschüttelnd und beinahe ein wenig be- 
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sorgt fragt man sich, wie man das alles hat essen können. Derlei 
Bedenken sind aber unnötig, meint Gert von Paczensky, denn »je 
riesiger das Angebot und der Tisch waren, desto weniger hatte der 
einzelne die Möglichkeit, alles zu probieren«. Die Gäste aßen kei- 
nesfalls von allen Speisen, sondern nur von denen, die in ihrer 
Nähe standen; beim Auftragen der Schüsseln mußte deshalb darauf 
geachtet werden, den Ehrengästen die jeweils schönsten und vor- 
nehmsten Speisen zu servieren. Wo welche Speiseplatte zu stehen 
hatte, wurde im voraus festgelegt; es gab also nicht nur für die Gä- 
ste, sondern auch für die Speisen eine regelrechte »Tischordnung«. 
Die Speisen wurden auf der Tafel »ausgestellt«, und beinahe wich- 
tiger, als daß die Gäste davon aßen, war, daß sie die vorhandenen 
Köstlichkeiten sehen konnten. 

Daß die Tische damals so üppig bestückt wurden, hat wohl in der 
Tat mehr mit der Lust der Gastgeber am Herzeigen ihres Reichtums 
zu tun als mit der Lust am Essen. So gab es bei jedem festlichen Ban- 
kett auch Schaugerichte, die mit viel Aufwand hergestellt wurden, 
zum Teil aber gar nicht eßbar waren. Dem Geschichtswissenschaft- 
ler Arno Borst zufolge ist dies ein Zeichen dafür, daß bei den Mahl- 
zeiten der Reichen ohnedies Übersättigte versammelt waren. Be- 
liebte Schaugerichte waren Schweins- oder Bärenköpfe, die man 
auf bestimmte Weise präparierte, oder Vögel, die man nach dem 
Braten wieder in ihr natürliches Federkleid hüllte, vornehmlich 
Pfauen und Schwäne. Im »Viandier du vatican« (Mitte des 15. Jahr- 
hunderts) steht, wie man es macht: »Schwäne sollte man aufblasen 
und sie abziehen, nachdem man sie zuvor überbrüht hat. Darauf- 
hin schlitzt man den Bauch auf und spießt den Rumpf auf, der ge- 
grillt wird. Eine goldgelbe Farbe verleiht man ihm, indem man ihn 
mit einer Mischung aus Mehl und ganzen Eiern bestreicht und 
gleichzeitig den Spieß stetig dreht. Dann könnt Ihr, wenn es Euch 
beliebt, den Schwan wieder in seine Haut kleiden. Man sollte dazu 
kleine Holzspieße haben, die am Schwanenhals angebracht wer- 
den, auf daß er aufrecht steht, so als sei der Schwan noch lebendig. 
Pfauen sollte man aufblasen wie Schwäne und sie auf dieselbe Art 
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und Weise goldgelb braten. Hat man ihnen wieder ihr Federkleid 
übergezogen, braucht man Spieße aus feinem, dünnem Holz, um 
sie durch die Schwanzfedern zu ziehen, oder etwas Kupferdraht, 
um die Federn so aufzurichten, als schlüge der Pfau ein Rad.« - Das 
Klagelied des gebratenen Schwans aus den »Carmina Burana« wird 
einem da verständlich: »Einst schwamm ich auf Seen umher, einst 
lebte ich und war schön, als ich ein Schwan noch war. Armer, ar- 
mer! Nun so schwarz und so arg verbrannt! Es dreht und wendet 
mich der Koch. Das Feuer brennt mich sehr. Nun setzt mich vor der 
Speisemeister. Armer, armer! Nun so schwarz und so arg verbrannt! 
Jetzt liege ich auf der Schüssel und kann nicht mehr fliegen, sehe 
bleckende Zähne um mich her! Armer, armer! Nun so schwarz und 
so arg verbrannt!« 


Die verlockende Fülle der gleichzeitig aufgetragenen Speisen - man 
kennt die Situation von opulenten Büfetts - ist geradezu eine Ein- 
ladung, der ERlust die Zügel schießen zu lassen und nach Herzens- 
lust zuzugreifen. Ein wenig verleitet sie auch zum hastigen Essen, 
weil man sieht, was man noch alles »vor sich hat«, oder weil man 
von einer bestimmten, besonders köstlichen Speise unbedingt et- 
was ergattern will. Die Völlerei jener Tage indessen war nicht ganz 
umsonst, sondern hatte mit den damaligen Lebensumständen zu 
tun: »Weil niemand sicher weiß, ob er auch morgen satt wird«, 
schreibt Arno Borst, »ist die Mahlzeit, die heute aufgetragen wird, 
Fest der Zeitgenossen, Feier der Geselligkeit, bei der sogar der Kö- 
nig nicht nach antiker und byzantinischer Herrschersitte allein am 
Tisch, sondern in der Runde mit anderen tafelt.« Hinter dem Tafel- 
luxus, den sich die reiche Oberschicht leistete, stand mithin die ganz 
einfache »Weisheit« des mittelalterlichen Menschen, die da lautete: 
»Iß, trink und sei fröhlich, denn morgen wirst du sterben.« Man 
wußte sehr genau, daß das Leben gefahrvoll und voller Unsicher- 
heiten war - über Nacht konnten Hab und Gut verloren, die mate- 
rielle und die gesellschaftliche Existenz vernichtet sein. Wozu also 
sparen? Einen Genuß auf später zu verschieben, schien sinnlos; in 
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der Tat viel sinnvoller war es doch, sich des heutigen Tages zu er- 
freuen und, solange es noch ging, das Leben auszukosten. Durch 
reichliches, auch allzu reichliches Essen und Trinken versicherte 
man sich seines Daseins, fühlte man sich leibhaft und lebendig - der 
volle Bauch diente der Vergewisserung, daß man sei. 

Der Gedanke, daß die Erfahrung einer »Fülle« des Lebens, eines 
erfüllten Augenblicks mit körperlichem Vollsein zu tun haben 
kann, ist im übrigen ganz und gar nicht abwegig. Zwischen Leibes- 
fülle und Lebensfülle gibt es vielmehr eine unleugbare Verbindung, 
wie man einfach zugeben muß, ganz ohne schlechtes Gewissen 
oder Schamgefühle. 

Bernhard von Clairvaux mißfiel die Sitte, mehrere Gänge zu den 
Mahlzeiten zu servieren, weil sie zu Übertreibungen beim Essen 
führt, denn auch wenn die Gäste bei weitem nicht von allem aßen, 
was im Laufe eines festlichen Mahls auf den Tisch kam, wurden sie 
durch die Fülle der unterschiedlichen Speisen doch dazu verlockt, 
viel mehr zu essen, als ihnen der Hunger gebot. Man wollte sich 
schließlich nichts entgehen lassen, wollte unbedingt von diesem 
und jenem probieren und betrachtete das schier unerschöpfliche 
Angebot an großen und kleinen Leckerbissen mit Wohlgefallen und 
Interesse. Sogar an Fastentagen gab es im Kloster üppige Speisefol- 
gen - die Köche achteten lediglich darauf, keines der verbotenen 
Lebensmittel zu verwenden, schränkten die Menge der Speisen 
aber nicht ein. In seiner »Apologia ad Guillelmum« (1124) schreibt 
Bernhard von Clairvaux daher an seine Klosterbrüder gewandt: 
»Um euch bei eueren Mahlzeiten dafür zu entschädigen, daß es 
kein Fleisch gibt, serviert man zweimal hintereinander gewaltige 
Fischmengen. Seid ihr des ersten überdrüssig, bringt man den zwei- 
ten, der euch vergessen läßt, daß ihr den ersten gekostet habt. Al- 
les ist mit solcher Sorgfalt und Kochkunst zubereitet, daß man auch 
nach vier oder fünf Gerichten noch weiteressen kann; die Sattheit 
verringert nicht den Appetit. Der Gaumen, angeregt von ganz 
neuen Würzmitteln, verspürt jeden Augenblick neue Gelüste, als 
sei er noch nüchtern. Der Magen füllt sich, ohne daß man darauf 
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achtet, aber die Vielfalt verhindert, daß man Überdruß empfindet. 
Und weil wir reine Nahrungsmittel, wie sie die Natur geschaffen 
hat, verachten, vermischen wir sie untereinander auf jede erdenk- 
liche Weise, und ein verfälschter Geschmack, der die Natur der 
Dinge mißachtet, reizt unsere Genußsucht.« Damit, schreibt die 
Wissenschaftlerin Johanna Maria van Winter, verurteilte der Theo- 
loge gerade dasjenige, was »später den Ruhm der französischen 
Küche ausmachen sollte, nämlich die raffinierte Reihenfolge der 
Gänge, wobei die früheren Speisen keine Sättigung, sondern im Ge- 
genteil einen besseren Appetit für die späteren erregen«. 

Bei der Zusammenstellung größerer Menüs besteht das Kunst- 
stück (oder die Unsitte?) in der Tat darin, die Eßlust zu erhalten, sie 
mit jedem Gang neu zu entfachen. Die folgenden »Regeln bei der 
Aufstellung einer Speisenfolge« aus einem Lehrbuch für Hotellerie 
und Gastronomie machen deutlich, daß sich eine gelungene Ab- 
folge von Gerichten am Prinzip der Abwechslung (»variatio delec- 
tat«) zu orientieren hat. So gilt zum Beispiel: »Keine Wiederholung 
des Rohmaterials innerhalb der Speisenfolge, der Zubereitungsart 
und hinsichtlich der Farbe des Fleisches und der Saucen. - Leichte 
Speisen sollen mit schweren abwechseln, dunkle Farben mit hellen. 
- Nicht nur warme Gerichte anbieten. - Enthält die Vorspeise reich- 
lich Fisch oder besteht sie aus Hummern oder Austern, dann keine 
Fischsuppe oder einen Fischgang in die Speisenfolge aufnehmen. - 
Ist die Suppe gebunden, so soll das folgende Gericht möglichst nicht 
auch noch eine gebundene Sauce haben, zumindest eine andere 
Farbe. - Bei Wild oder Wildgeflügel als Hauptfleischgang soll das 
vorangegangene Gericht von heller Farbe sein. - Übersäuerung in 
der Speisenfolge vermeiden (Essig, Wein, Zitrone). - Der Nachtisch 
soll eine Art Ausgleich bieten. War das Menü gehaltvoll, so kann der 
Nachtisch leicht sein, war es sommerlich locker, so hilft ein sub- 
stantieller Nachtisch zur Abrundung.« Und schließlich, zum Leid- 
wesen Bernhards von Clairvaux: »Die ernährungsphysiologische 
Aufgabe von Zwischengerichten besteht darin, nach vorheriger 
Sättigung den Appetit wieder anzuregen.« 


112 


Ma au O4 


)nquiunewedi oustun ; af hnutevonu 
ER. Fand 
ee 


P 
a et wat Wodud sauce, 
ud ae ale IT LERR a 


Saas h uf = op nkansotte 


PIRA Nisckoekutun u uzöhtohen 


ale zul fcietan WOig a 


\mdl Adoue wat pinal WS) jede 
ass vow von Wagen 
Alkou Ale tau| cn an se ou sfr Alcaudlıs 


Auto SUGAR 


Ze, &bee, - JoguvASu pt‘ what leeren - 
a 3 


23 Mai @r A.UwuK 


»Menu du chef« aus dem Colombi Hotel, Freiburg 1. Br. 


113 


Tafelfreuden im Mittelalter 


Wie man sieht, gehen in die Planung eines Menüs viel mehr 
Überlegungen ein, als der Gast gemeinhin vermutet. Eine Speisen- 
folge nach allen Regeln der Kunst zusammenzustellen, erfordert 
neben Geschmackssicherheit und Phantasie auch gute Fachkennt- 
nisse in der Warenkunde und Küchentechnik. Wieviel Sorgfalt bei 
der Zusammenstellung der Speisenfolge Koch und Gastgeber haben 
walten lassen und wie umsichtig sie waren, merken die Gäste 
daran, wie gut ihnen eine Mahlzeit bekommt und wie »unter- 
haltsam« sie für Augen und Gaumen war. Im renommierten, mit 
einem Michelin-Stern ausgezeichneten Restaurant des Freiburger 
Colombi Hotels bereitet Küchenchef Alfred Klink, der zu den zehn 
besten Köchen Deutschlands zählt, jeden Abend ein Menü zu, das 
aus nicht weniger als sieben Gängen besteht. Beim »Menu du chef« 
am 23. Mai 2001 zum Beispiel gab es zur Vorspeise »Langustinen- 
croustini auf Zitronellencreme und Fenchelterrine«, danach »Ruc- 
colaravioli mit Wachtelsauce und gebratenem grünem Spargel«. 
Der Fischgang war ein »Steinbuttfilet auf Paprikarisotto mit Ar- 
tischockenjus und Zucchiniröllchen«, anschließend wurde »Reh- 
rückenfilet auf glacierten Pfifferlingen und Melone mit Blattspinat 
und Gnocchi« serviert, dann noch »Käse vom Wagen«, und zu 
süßer Letzt zweierlei Desserts, beide leicht und fruchtig, zuerst ein 
»Mangotörtchen auf Passionsfruchtcoulis und Mangosorbet«, 
schließlich eine »Erdbeer-Joghurtsuppe mit Walderdbeeren-Kro- 
kantlasagne«. Der Leser mag selbst entscheiden, ob diese ansehnli- 


che Speisenfolge den oben genannten Anforderungen genügt oder 
ob noch Wünsche offenbleiben ... 


Wenn jemand mehr ißt, als er braucht, sich von der Raffinesse und 
Vielfalt der Speisen dazu verführen läßt, mehr als nur seinen Hun- 
ger zu stillen, ist der Vorwurf der Völlerei und Genußsucht schnell 
gemacht. Man könnte aber auch einmal nach der Bedeutung dieses 
»Zum-Spaß-Essens« für die Ästhetik des Schmeckens fragen. Daß 
nicht mehr der Hunger die treibende Kraft für das Essen ist, ist 
nämlich eine günstige Voraussetzung für ein ästhetisch »reines« 
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Schmecken. Unsere Aufmerksamkeit den Speisen gegenüber ver- 
ändert sich; wir betrachten sie, wenn wir nicht mehr hungrig sind, 
mit ganz anderen Augen, schmecken sie mit ganz anderem Gau- 
men. Nicht mehr ums Sattwerden bekümmert sein zu müssen, 
macht uns frei und entbindet den Genuß vom Begehren. Wir pro- 
bieren, kosten und schmecken nur noch um der Erfahrung des Ge- 
schmacks willen, wegen der Lust am Schmecken selbst, wegen der 
Freude am Wohlgeschmack. Löffelchen- und häppchenweise kann 
man das Schmecken besonders genießen, es nicht nur lustvoll und 
angenehm, sondern auch als »schön« empfinden. 

Helene Karmasin stellt fest, daß sich am Ende eines Menüs die 
»Tendenzen zur Ästhetisierung« verstärken: »Es werden Gerichte 
serviert, die juwelenhaft klein und kunstvoll dekoriert sind. Ganz 
deutlich dominiert hier die Form der Präsentation, die Art der Ge- 
staltung, der Gedanke an Sättigung tritt weitgehend zurück. An die- 
sen Stellen des Menüs erscheint also nicht etwas Funktionales, Not- 
wendiges, sondern eine kunstvolle Form der Gestaltung - es geht 
also um die Kunst, nicht das Profane, um den Luxus, nicht das Le- 
bensnotwendige, es geht um das Reich der Freiheit und nicht um 
das Reich der Notwendigkeit, wie Kant in seiner Definition von 
Kunst ausführt.« 

Es stimmt, daß zum Abschluß eines Mahls immer feinere und 
kleinere Dinge serviert werden. Es gibt nicht mehr viel, dafür um so 
Köstlicheres zu essen und zu trinken, um so Betörenderes zu rie- 
chen, und um so mehr gibt es zu sehen. Die Dessertteller mit der 
Süßspeise sind farbenfroh und besonders schön dekoriert, so daß sie 
»wie gemalt« aussehen. Auch die winzig kleinen, hübsch verzier- 
ten Petits fours, die es zum starken Kaffee gibt, muß man zuerst be- 
staunen und mit den Augen genießen, bevor man sie ißt; sie sind 
Augenschmaus und Gaumenfreude in einem. 

Die »späten« Getränke, die man zum Schluß eines Mahls ge- 
nießt, sind kräftiger in Geschmack, Duft und Farbe als diejenigen, 
die man während der Mahlzeit trinkt. Espresso, edelsüßen Wein, 
Schnaps oder dunklen Likör nimmt man nur in sehr kleinen Men- 
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gen zu sich; sie sind Essenzen, von denen man nur ein paar Trop- 
fen »braucht«. 


Die ungeheure EßRlust des Mittelalters wurde begünstigt durch den 
Umstand, daß körperliche Beleibtheit als Ausweis für Stärke, Macht 
und Reichtum galt. Einer »etwas animalischen Vorstellung von der 
Kraft und den Werten der Adligen« zufolge, schreibt Montanari, 
zeichnete sich der ritterliche Held auch durch seinen »robusten 
Appetit« aus. Im »Chanson de Guillaume« zum Beispiel zieht sich 
der Titelheld von der Schlacht zurück, um sich mit einer Wild- 
schweinschulter, einem gebratenen Pfau, einem großen Laib Brot 
sowie zwei großen Süßspeisen zu trösten. 

Zur höfischen Tugendlehre gehörte aber auch der Grundsatz an- 
tiker Weisheit, daß das Maßhalten eine Tugend sei. Ungefähr ab 
dem 12. Jahrhundert wurde das traditionelle Bild vom Helden als 
Nimmersatt von einer neuen Regel aristokratischen Benehmens ab- 
gelöst: »Iß und trink so, daß es dem natürlichen Bedürfnis genügt«, 
rät man den Adligen. Und in einem Lehrgedicht des 13. Jahrhun- 
derts heißt es: » Unmäßigkeit im Trinken und Essen bringt den Men- 
schen häufig Schaden an Leib und Seele, am Ansehen und am 
Besitz.« Obwohl diese Empfehlungen konform mit der religiösen 
Moral des Mittelalters, dem christlichen Ideal der Mäßigung sind, 
steckt eine ganz eigene Motivation dahinter. Man fand, daß es 
gerade für denjenigen, der es sich leisten konnte, viel zu essen, an- 
gebracht sei, sich vornehm zurückzuhalten. In einem Weniger- 
statt-mehr konnte sich echter Adel und wahrhafte Größe beweisen. 
Vorbildlich war zum Beispiel das Verhalten Erecs vor dem Turnier: 
»Da war das Essen bereitet, eine stattliche Bewirtung, die er jedoch 
mied. Er aß nicht viel; von einem Huhnbiß er dreimal ab, das schien 
ihm genug.« Von den Angehörigen der adeligen Gesellschaft ver- 
langte man Mäßigung und eine gewisse Distanz zum Essen. 

In den Epen des 12. und 13. Jahrhunderts wird dieses Ideal von 
den Dichtern verbreitet. Sie preisen den Reichtum und die Groß- 
zügigkeit der Gastgeber, zerstreuen eifrig jeglichen Verdacht, es 
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könnte an etwas gefehlt haben, und versichern, daß es bei den 
Festen, von denen sie erzählen, stets reichlich und gut zu essen ge- 
geben habe. Eine genaue Schilderung der Speisen, die es bei festli- 
chen Banketten gegeben hat, sucht man jedoch vergebens; vom 
Essen und Trinken sprechen die Dichter nur in einer »formelhaft- 
abstrakten Weise«, erläutert der Literaturwissenschaftler Helmut 
Brackert. Vom Hochzeitsmahl, das Erec und Enide feiern, erfahren 
wir bei Hartmann von Aue zum Beispiel nur folgendes: »Ein Fest 
begann, das in jeder Weise rühmenswert ist. Armut war dort nir- 
gends zu erblicken. Es gab so viele vortreffliche Ritter dort, daß ich 
euch nicht etwa berichten kann, sie hätten gefressen; denn sie ach- 
teten mehr auf ehrenvolles Betragen als darauf, viel zu fressen. Des- 
halb will ich nur kurz von der Bewirtung sprechen: Es gab alles 
reichlich, wovon Menschen und Pferde leben, das bot man ohne 
Maß. Allerdings nahm man nur soviel davon, wie des Ritters Höf- 
lichkeit erlaubt.« 

Die folgende Stelle aus dem Aeneas-Roman von Heinrich von 
Veldeke ist ebenfalls typisch für die Berichterstattung der mittel- 
alterlichen Dichter: »Eifrig wurde aufgetragen. Es wurde nicht ge- 
spart mit den Speisen. Wenn einer sich bemühen wollte zu berich- 
ten, wie dort aufgetischt wurde, würde das eine lange Aufzählung 
ergeben; denn ich will nur so viel sagen: Man gab allen mehr als 
genug zu essen und zu trinken. Was immer sich einer hätte aus- 
denken können und was ihr Herz begehrte, das gab man ihnen im 
Überfluß.« Bei Chretien de Troyes heißt es: »Über die verschiede- 
nen Gerichte, die ihnen aufgetragen werden, könnte ich Euch, auch 
wenn ich sie nicht sah, wohl Auskunft geben, doch ich muß mich 
mit etwas anderem befassen, als über das Essen zu berichten.« Auch 
Wolfram von Eschenbach lehnt es ab, genauer auf das Essen einzu- 
gehen, und zwar aus folgendem Grund: »Ich bin kein solcher 
Küchenmeister, daß ich die Speisen einzeln angeben könnte, die da 
mit höfischem Anstand aufgetragen wurden.« 

Die Dichter zierten sich geradezu, ausführlich darauf einzugehen, 
was es bei den prächtigen Festen und Gastmählern, von denen sie 
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berichten, zu essen und zu trinken gegeben hat: »Wenn mich jetzt 
jemand fragt, wann sie etwas gegessen haben, der soll lieber zu an- 
deren Fressern gehen und sich dort vom Essen erzählen lassen«, 
schreibt Johann von Würzburg, denn, so Rudolf von Ems, »von vie- 
lem Essen mag ein Fresser reden«. Nicht aber die Dichter! Höfische 
Kleidung, ritterliche Waffen und Kämpfe, Liebesglück und Liebes- 
leid sind die Themen, denen sie vornehmlich ihre Aufmerksamkeit 
widmen. 

Das »ehrenvolle Betragen« der Ritter bestand nicht nur darin, 
daß sie ihren Hunger maßvoll stillten, sondern äußerte sich auch in 
der Fähigkeit, eine Auswahl zu treffen, die guten von den weniger 
guten Speisen unterscheiden zu können. Da niemand, auch der 
stärkste Esser nicht, von den vielen verschiedenen Gerichten essen 
konnte, die gleichzeitig aufgetischt wurden, mußten sich die Gäste 
notgedrungen für diesen oder jenen Bissen entscheiden. In diesem 
Fall war natürlich am besten dran, wer den Wert der Dinge kannte 
und nur nach den besten und raffiniertesten Speisen griff. In der 
Beschränkung wurde deutlich, wer sich wirklich zu benehmen 
wußte. In »Tirant lo Blanc«, dem mittelalterlichen Roman von Joa- 
not Martorell, besteht ein Eremitengraf die Probe, die man ihm 
stellt, mit Bravour: »Viele verschiedene Gerichte wurden ihm auf 
der Tafel serviert, und er, erfahren und klug, aß nichts außer den 
guten Speisen und ließ die anderen aus.« Durch sein Verhalten hat 
der Graf seine adlige Herkunft bewiesen und durch seine kluge 
Wahl gezeigt, daß er im ganz konkreten Sinne des Wortes über Ge- 
schmack oder »gusto« verfügt. 

Das Verhalten bei Tisch, so glaubte man damals, verriet die Ge- 
sinnung; es galt als Indiz einer untadeligen Lebensführung, war 
Ausweis für die Wohlanständigkeit und Rechtschaffenheit einer 
Person. In Konrad von Würzburgs Roman »Engelhart« zum Bei- 
spiel gibt der Vater seinem Sohn, der das elterliche Haus verläßt, 
drei Äpfel mit. Um zu prüfen, ob jemand, den er unterwegs treffe, 
sich als Gefährte empfehle, solle er ihm einen Apfel anbieten. Zwei- 
mal essen die Fremden den Apfel, ohne Engelhart zu danken oder 
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ihm etwas davon abzugeben, schließlich aber findet er einen jun- 
gen Mann, der sich durch die Vorbildlichkeit seines Verhaltens als 
tauglicher Geselle erweist: »So bot er ihm den Apfel dar, den er 
noch hatte. Den nahm der andere mit seinen schneeweißen Hän- 
den und begann ihn sehr sorgsam zu schälen. Danach teilte er ihn 
mit einem geschickten Messerschnitt in zwei völlig gleiche Hälften 
und bot das eine Stück mit vollendeter höfischer Geste Engelhart 
an.« 

Zum guten, tugendhaften Benehmen gehörten Bescheidenheit, 
die Bereitschaft zum Verzicht und Rücksichtnahme auf die Wün- 
sche der anderen. Die Höflichkeit verlangte, nicht nur auf das 
eigene Wohl bedacht zu sein, weder zu viel zu essen noch gierig zu 
sein. Beim Miteinanderessen und beim Teilen zeigte sich, wer sich 
zu benehmen verstand, ob einer von Stand war und Anstand besaß. 
In der von Helmut Brackert nacherzählten Episode »Diu halbe bir« 
begeht ein Ritter, nachdem er sich auf einem Turnier besonders her- 
vorgetan hatte, an der Tafel des Königs einen folgenschweren Faux- 
pas: »Beim Dessert teilt er die Birne, wirft sich jedoch die eine Hälfte 
ungeschält in den Mund, bevor er der Gastgeberin die andere vor- 
legt. Durch seine heftige, übermäßige Gier und durch die unterlas- 
sene Höflichkeit gegenüber der Dame benimmt er sich wie ein 
Bauer und disqualifiziert sich damit am Hof.« 

Zurückhaltung beim Essen und Trinken zu üben und redlich mit 
seinen Tischnachbarn zu teilen, ist nicht nur höflich, sondern auch 
ästhetisch. Auf die anderen zu warten und ihnen den Vortritt zu las- 
sen, zeugt von der Fähigkeit, Abstand von der eigenen Begehrlich- 
keit zu wahren. Wer weniger ißt, meint man, ißt zudem langsamer 
und aufmerksamer, wählt die Speisen sorgfältiger aus und beweist 
damit schon im Vorfeld des Genießens »Geschmack «. 
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Essen und Trinken miteinander zu teilen, hatte im Mittelalter eine 
weitaus konkretere Bedeutung als heute. Ein Gedeck für sich allein 
zu haben, war das Privileg des Fürsten; die anderen Gäste teilten 
sich Trinkbecher und Eßteller immer paarweise, Messer und Löffel 
oft auch zu mehreren. »Seinem Nachbarn Brot abzuschneiden, ihm 
den Vorrang beim Trinken zu lassen oder ihm das Fleisch zu schnei- 
den, waren geschätzte Zeichen der Ehrerbietung«, schreibt der 
Historiker Bruno Laurioux. Sein Schneidebrett und seinen Becher 
mit einem hohen Würdenträger zu teilen, mochte sogar erstre- 
benswert sein, und verlockend war es, einer hübschen Dame auf 
diese Weise näherzukommen. 

Aus der mittelalterlichen Art zu tafeln ergaben sich etliche 
»Berührungspunkte« zwischen den Geladenen: Man trank zu zweit 
aus einem Becher, griff mit den Fingern in die Schüssel, hob die 
gemeinsamen Schüsselchen und Teller zum Mund, um Suppen 
oder Soßen daraus zu trinken - lauter Sitten, die mit unserem heu- 
tigen Bedürfnis nach Distanz und unserem gesteigerten Hygiene- 
bewußtsein nicht mehr vereinbar wären. Damals aber begab man 
sich beim Mahl in direkten Kontakt zueinander und zu den Spei- 
sen. 

Die besondere Nähe der Mahlsituation machte zum Wohle der 
Tafelnden bestimmte Verhaltensregeln erforderlich, und so ent- 
standen seit dem 12. Jahrhundert sogenannte »Tischzuchten« mit 
einem ganzen Katalog von Vorschriften für das Benehmen beim 
Essen und Trinken. Die ältesten Tischzuchten wurden von gebil- 
deten Klerikern in lateinischer Sprache verfaßt, und etwa vom 
13. Jahrhundert an gab es für die weltliche Oberschicht Tischregeln 
in den verschiedenen Landessprachen. Oft waren dies sogenannte 
»Memoriergedichte«, die, um des besseren Lernens und Behaltens 
willen, das erwünschte Verhalten in gereimter Form darstellten. 

Die im folgenden zitierten Vorschriften wurden von Norbert Elias 
und Joachim Bumke zusammengetragen. Die Zitate stammen aus 
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Zecher beim Symposion, Fresko aus Paestum 


Junger Mann mit Tisch und Kline auf dem Rücken, 
Henkelvase (480 v, Chr.) 


Fürstentreffen in Trier, kol. Federzeichnung (1480) 
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König bei Tisch mit vier Bischöfen 


Frans Snyders, Vorratskammer mit Diener (um 1615) 
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Hans F. Schorer, Banke 
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Hochzeitsfeier des Nas 


Sandro Botticelli, 


ıig Franz I. (1539-1543) 


Jan Davidsz. de Heem, Stilleben mit Blumen und Früchten (um 1650) 


James Ensor, Die Austernesserin (1882) 


Claude Monet, Le Diner (1868/69) 


Tischzuchten 


Königliches Mahl 


der berühmten »Hofzucht« des Dichters Tannhäuser (13. Jh.), aus 
der Schrift »De civilitate morum puerilium« des Erasmus von Rot- 
terdam (1530), aus einer französischen Anleitung für junge Adelige 
(15. Jh.), dem »Phagifacetus« des Reinerus Alemannicus (13. Jh.) 
und aus dem »Wälschen Gast« des italienischen Geistlichen Tho- 
masin von Zirklaere (um 1215). 
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Die zahlreichen Vorschriften berühren drei Aspekte: Hygiene und 
Reinlichkeit bei Tisch, die Zügelung der Eßlust und das anständige 
Benehmen, also das, was man als »Form« oder Etikette bezeichnen 
könnte. 

Aus hygienischen Gründen wird beispielsweise angemahnt, vor 
dem Essen die Hände zu waschen, sich nicht in Ohren, Nase und 
Augen zu greifen, sich nicht mit der bloßen Hand an der Kehle zu 
kratzen: »Ir sült die kel ouch jucken niht, so ir ezzt, mit blozer hant; 
ob ez aber also geschiht, so nemet hovelich daz gewant«, heißt es 
bei Tannhäuser. Man soll sein Essen nicht ins Salzfaß oder in den 
Senf tauchen und Speisen, von denen man abgebissen hat, nicht 
wieder in die gemeinsame Schüssel zurücklegen. Wenn man sein 
Brot in den Wein getunkt hat, soll man ihn austrinken oder den 
Rest ausgießen, und bevor man aus dem Becher trinkt, soll man 
sich die Lippen abwischen: »E daz ir trinkt, so wischt den munt, daz 
ir besmalzet niht den tranc; diu hovezuht wol zimt alle stunt und ist 
ein hovelich gedanc.« 

Da Servietten noch keine Selbstverständlichkeit waren, mußten 
oft die Rockärmel oder das Tischtuch herhalten; wohl oder übel, 
denn was blieb den Gästen anderes übrig? Erasmus von Rotterdam 
schreibt: »Die fettigen Finger abzulecken oder am Rock abzuwi- 
schen, ist unzivil. Man nimmt dazu besser Tischtuch oder Ser- 
viette.« Damit Tischtücher und Kleider beim Tafeln nicht allzu arg 
strapaziert wurden, heißt es in anderen Tischzuchten: »Mach deine 
Zähne nicht mit dem Tischtuch sauber. — Bei Tisch nicht kratzen, 
auch nicht mit dem Tischtuch. - Wenn du kein Handtuch hast, 
wisch dir die Hände nicht an deinem Rock ab, sondern laß sie so 
trocknen.« Da es noch keine Taschentücher gab, war es selbstver- 
ständlich, sich in die Hand zu schneuzen - eine wenig appetitliche 
Szene bei Tisch; man empfahl aber auch, nicht das Tischtuch zu be- 
nutzen. 

Beinahe unvorstellbar robust muß es zugegangen sein; die Tisch- 
sitten des Mittelalters sind für unseren heutigen Geschmack regel- 
rechte »Tischunsitten«. Die Umstände freilich ließen gar keine 
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feineren Umgangsformen zu; da man weder Serviette noch Ta- 
schentuch besaß, kam man gar nicht umhin, als sich die Finger ab- 
zuschlecken oder sich den Mund oder die Nase am Ärmel abzuwi- 
schen; weil nicht genügend Löffel auf dem Tisch lagen, mußte man 
aus Verlegenheit mit den Fingern in den Senf greifen und die abge- 
gessenen Knochen in die Schüssel zurücklegen, wenn kein Teller 
dafür bereitstand. Als »Teller«, das heißt als Ablage für die Speisen 
und Unterlage zum Schneiden von Fleisch, diente nämlich häufig 
nur eine Scheibe altbackenen Brotes. Dies war billig und hatte zu- 
dem den Vorteil, daß die Brotscheiben die Soße, die am Fleisch war, 
schön aufsaugten. Sofern die Gäste sie nicht selber aßen, wurden 
sie von den Bediensteten aufgegessen, oder man gab sie den Hun- 
den. 

Mit den folgenden Vorschriften werden die Tafelnden zur Zu- 
rückhaltung beim Essen und Trinken gemahnt: »Stopf nicht zu viel 
in dich«, heißt esin der französischen Tischzucht, »sonst bist du ge- 
zwungen, dich schlecht aufzuführen.« Man soll auch nicht gierig 
über das Essen herfallen, nicht als erster in die Schüssel greifen; 
»Wölfe tun das«, schreibt Erasmus. Verpönt ist es, mit langem Arm 
nach den besten Stücken zu fischen; man soll mit dem vorliebneh- 
men, was auf der Platte zufällig gerade vor einem liegt. Von einer 
Schüssel, die die Diener schon fortgetragen haben, soll man nicht 
noch einmal verlangen. Beim Essen und beim Trinken soll man dem 
Ranghöheren den Vortritt lassen und auch nicht anfangen zu essen, 
bevor der Herr des Hauses ißt. Derlei »geburische siten« geziemen 
sich nicht für die »hübschen liute«, die edlen Damen und Herren 
am Hof. 

Die dritte Gruppe von Tischregeln lassen das Bemühen erkennen, 
»den menschlichen Verrichtungen das Allzu-Menschliche, das Ani- 
malische zu nehmen und in eine Norm, eine Etikette zu bringen«, 
schreibt der Geschichtswissenschaftler Otto Borst. Manches sind 
freilich sehr elementare Verhaltensregeln: Man soll bei Tisch nicht 
schmatzen und schnauben, sich nicht zu laut schneuzen, nicht auf, 
sondern nur unter den Tisch und an die Wand spucken; beim Hu- 
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sten und Niesen soll man sich umdrehen. Es wird daran gemahnt, 
die Ellenbogen nicht auf den Tisch zu legen, nicht dauernd auf das 
Essen zu starren und bei Tisch nicht einzuschlafen. Trotz der Derb- 
heit des hier angesprochenen Verhaltens muß man zugeben, daß es 
bereits um eine gewisse Form geht, nämlich um die Art und Weise, 
wie man etwas tut. Die feinen Leute, erfahren wir, fassen ihr Essen 
nur mit drei Fingern an, halten das Glas mit zwei Händen, und sie 
setzen den Becher ab, bevor sie sich ihrem Tischnachbarn zuwen- 
den. Im späten Mittelalter und zu Beginn der Renaissance gibt es 
dann auch Vorschriften, die lauten: »Sei ein guter Tischgenosse.« 
Oder: »Sage nichts, was Streit erregen, was andere ärgern kann.« 
Man soll beim Essen ein freundliches Gesicht machen, nichts 
Schlechtes über die servierten Speisen sagen und auch nichts, was 
andere reizen könnte. 

Andere Vorschriften verbieten ein bestimmtes Betragen wohl aus 
dem einfachen Grund, weil es nicht gut aussieht: So soll man sich 
nicht auf den Tisch legen, um in eine etwas weiter weg stehende 
Schüssel greifen zu können, und beim Essen nicht die Ellenbogen 
oder Unterarme auf dem Tisch ablegen. Was hier für unschön ge- 
halten wird, ist genaugenommen die Distanzlosigkeit, denn es geht 
bei diesen Vorschriften um das Vermeiden einer allzu großen kör- 
perlichen Nähe zu den Speisen: Wer seinen Platz am Tisch mit den 
Unterarmen behauptet, will »nah dran« sein und auf diese plumpe 
Weise seinen Anspruch auf Speise und Trank geltend machen. 

Unschön und habgierig sieht es auch aus, die Speisen mit der 
ganzen Hand anzufassen. Diese »bäurische« Sitte legen die höfi- 
schen Leute ab; obwohl es sich nur um eine Nuance handelt, ist es 
vornehmer, schöner und distanzierter, wenn man statt mit allen 
fünf Fingern nur mit dreien nach dem Essen greift. 

Konkrete Nähe zu den Speisen war an der mittelalterlichen Tafel 
dadurch gegeben, daß man nicht mit Besteck, sondern direkt mit 
den Fingern in die Schüsseln faßte. »Selbstbedienung« bei Tisch, 
der spontane Zugriff auf die Speisen, der einfache Weg von der 
Hand in den Mund, fachen die Eßlust in viel stärkerer Weise an, als 
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wenn wir »Umwege« über Besteck und Teller und über die Bedie- 
nung machen müssen - wer aus dem vollen schöpfen kann, und 
noch dazu mit den Händen, wird leicht dazu verführt, allzu kräftig 
zuzulangen. Wir essen verhaltener und vielleicht auch maßvoller, 
wenn wir zuerst jemand anderes bitten müssen, uns von einer be- 
stimmten Speise zu reichen - einen anderen Gast oder denjenigen, 
der für die Bedienung bei Tisch zuständig ist - und dann noch mit 
Vorlegebesteck und unserem eigenen Besteck hantieren müssen. 
Nicht wenige der Vorschriften aus den mittelalterlichen Tisch- 
zuchten wirken aber auch der Nähe entgegen. Man denke etwa an 
das Gebot, das Tischgebet zu sprechen, oder an die hygienischen 
Maßnahmen, sich vor dem Essen die Hände zu waschen oder die 
Kleider zu wechseln; sie vermochten es, sogar dem Hungrigsten 
und Gierigsten einen minimalen Moment des Aufschubs abzurin- 
gen. Die Vorschrift, vor dem Trinken den Mund abzuwischen, weil 
man zu zweit aus einem Becher trank, bringt ebenfalls schöne 
kleine »Ruhepausen« in den Ablauf von Essen und Trinken. 


Auf Bartholomaeus Anglicus (13. Jh.) geht eine Liste zurück, in der 
dreizehn Punkte genannt werden, die eine Mahlzeit glanzvoll und 
festlich machen. Nur drei Punkte sind dem Essen selbst gewidmet; 
in den anderen geht es um die Rahmenbedingungen, die Zeremo- 
nie, die festliche Ausgestaltung der Mahlzeit. Was das Essen anbe- 
langt, wird »die Mannigfaltigkeit der Gerichte, die Verschieden- 
artigkeit der Weine und Getränke und die Köstlichkeit alles 
Aufgetragenen« für wichtig gehalten. Man solle, statt fetter und ge- 
wöhnlicher Speisen, den Gästen lieber »etwas Ausgesuchtes und 
Leichtes und Wohlschmeckendes« vorsetzen, »vor allem an den 
Höfen der großen Herren«. Damit ist zugegebenermaßen schon 
viel, aber noch längst nicht alles für das Wohl der Gäste getan. Für 
wichtig hielt man außerdem die passende Räumlichkeit; der Raum 
sollte »groß, schön und sicher« sein und von einer »ausreichenden 
Zahl von Leuchtern und Wachskerzen« beleuchtet. Wert gelegt 
wurde auf »die Annehmlichkeit des Gesangs und der Musikinstru- 
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mente«, ebenso auf »den richtigen Zeitpunkt« der Mahlzeit und 
daß sie ohne Eile eingenommen werden konnte. Vom Gastgeber 
verlangte man, daß er seine Gäste durch Heiterkeit erfreue, »denn 
ein Essen ist nichts wert, wenn das Gesicht des Wirtes finstere Züge 
zeigt«. Wichtig war auch »das feine und würdige Benehmen der 
Diener«. Der Gastgeber hatte ferner dafür Sorge zu tragen, daß die 
Geladenen zueinander paßten, daß ihnen keine Kosten entstünden 
und daß sie nach dem Essen die gewünschte Bequemlichkeit fän- 
den. 

Für die Zufriedenheit der Gäste waren schon immer Gaben von 
besonderer Güte vonnöten. Der verständige Gastgeber muß sich 
also - damals wie heute - auf seinen Geschmack verlassen können: 
auf den »konkreten Geschmack« bei der Auswahl der Speisen und 


Getränke, auf den sogenannten »guten Geschmack« in allem an- 
deren. 


Literatur: 

Chretien de Troyes: Erec und Enide 

Wernher von Gaertenaere: Meier Helmbrecht 
Jos€ Ortega y Gasset: Meditationen über die Jagd 
Johann Wolfgang von Goethe: Italienische Reise 
Hartmann von Aue: Erec 

Norbert Elias: Über den Prozeß der Zivilisation 
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m Jahr 1580 brach Michel de Montaigne in Gesellschaft von vier 

jüngeren Edelleuten und mehreren Dienern auf, um berühmte 
europäische Badeorte zu besuchen. Montaigne unternahm diese 
Reise aus gesundheitlichen Gründen, erfüllte sich damit aber auch 
den Traum, Italien, insbesondere die Städte Rom, Florenz und Ve- 
nedig, kennenzulernen. Im Alter von 47 Jahren waren bei Mon- 
taigne die ersten Anfälle eines schmerzhaften Blasenleidens aufge- 
treten, die er zunächst mit Aufenthalten in französischen Bädern 
behandeln ließ. Die Ernährung der Reichen, die vor allem aus tie- 
rischem Eiweiß, aus großen Mengen von gewürztem Fleisch, Fisch 
und Innereien bestand, trug zur Entstehung von Gicht, Harnleiden 
und Nierensteinen bei - Montaignes Leiden war in jener Zeit eine 
regelrechte Modekrankheit. Anstatt sich gesünder zu ernähren und 
auf das eine oder andere zu verzichten, gaben die Adligen viel Geld 
für die Behandlung ihrer Krankheiten aus, unternahmen aufwen- 
dige Reisen in die Thermalbäder, zu deren berühmtesten Plom- 
bieres in Frankreich, Baden in der Schweiz und Lucca in Italien 
zählten. Bade- und Trinkkuren waren bei den Mitgliedern der adli- 
gen Gesellschaft damals ausgesprochen »en vogue«. 

Montaignes Tagebucheinträge, die er teils selber niederschrieb, 
teils seinem Diener diktierte, besitzen kaum literarischen Wert; es 
sind einfache Notizen, »oft zwischen Bett und Sattel hingeworfen«, 
schreibt Otto Flake, der das Tagebuch übersetzt hat. Nichts war 
Montaigne zu alltäglich oder zu gering für eine Notiz im Tagebuch 
- alles, was der wißbegierige Reisende und aufmerksame Beobach- 
ter unterwegs zu sehen bekam, wurde festgehalten. Vieles nahm 
Montaigne wahr, weil es anders als in seiner Heimat Frankreich 
war, zum Beispiel fielen ihm Unterschiede auf in der Art sich zu 
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kleiden, die Häuser einzurichten, die Betten zu machen, bei den 
Speise- und Trinkgewohnheiten. Wegen seiner ausführlichen und 
mit großem Ernst betriebenen Schilderung der Tafelsitten wird 
Montaigne zuweilen sogar scherzhaft als einer der ersten »Gastro- 
nomiekritiker« bezeichnet. 


Essen mit der Gabel 


Bis ins späte Mittelalter benutzte man auf dem europäischen Kon- 
tinent die Finger zum Essen. Die Sitte, die Speisen mit einer Gabel 
zum Mund zu führen, stammt vermutlich aus dem Orient; es ist 
überliefert, daß eine byzantinische Prinzessin, die im 11. Jahrhun- 
dert einen Dogen aus Venedig heiratete, als erste eine Gabel ge- 
brauchte: »Sie rührte keine Speise mit den Fingern an, sondern die 
Eunuchen mußten ihr die Gerichte in kleine Stücke haargenau 
schneiden, die sie sich dann mit einem zweizinkigen Gäbelchen 
aus Gold in den Mund schob«, berichtet Gert von Paczensky. Die 
Eigenart der Prinzessin wurde damals belächelt, rief Verwunderung 
und Empörung hervor. Die Geistlichkeit hielt es für eine Beleidi- 
gung Gottes, sich davor zu scheuen, seine Gaben mit den Fingern 
anzufassen, und man tadelte das unsittliche Benehmen der Prin- 
zessin, das »der Unnatur und Verweichlichung Vorschub leiste und 
gegen göttliche Absicht sei«, wie die Historikerin Gertrud Benker 
berichtet. Die Zeiten ändern sich -— wo es Sitte war, mit den Fin- 
gern zu essen, mußte der Gebrauch der Gabel in der Tat als etwas 
Un-sittliches erscheinen. 

Trotz solcher Einwände kam die Gabel in Italien bald in Mode, 
und zwar zunächst als Konfektgabel. Es war an den feinen Tafeln 
üblich geworden, ein größeres Mahl mit »Konfekt« zu beschließen, 
kandierten Gewürzen oder Früchten, die gut für die Verdauung sein 
sollten und gut für den Durst - das heißt, sie sollten den Durst för- 
dern. »Kanditen« stellte man her, indem man Zucker schmolz und 
damit kleine Orangen oder Zitronen, geschälte und in Wasser auf- 
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geweichte Mandeln, Nüsse oder Pinienkerne, Ko- 
riander, Anis oder Zimt glasierte. Die Zuckerglasie- 
rung sollte die Sachen schmackhafter machen, 
und man war auch der Überzeugung, daß der 
Zucker die heilende Wirkung der Gewürze ver- 
stärken würde: »Das gemeine Volk indes verwen- 
det lediglich Fenchelsamen, ohne sie in irgend- 
einer Weise zu kandieren«, heißt es in der von 
Didier Christol ins Französische übersetzten Aus- 
gabe von Bartolomeo Platinas »De honesta vo- 
luptate«. Um sich die Finger nicht klebrig zu ma- 
chen, spießte man die Süßigkeiten auf zierliche 
Gabeln. 

Katharina von Medici brachte 1533 die in Flo- 
renz längst eingeführte Gabel mit nach Frankreich 
an den Hof ihres zukünftigen Gemahls und späte- 
ren Königs Heinrich II. Mit ihrem Gebrauch tat 
man sich am Anfang allerdings schwer, sofern 
man zeitgenössischen Berichten Glauben schen- 
ken darf. In der anonymen Spottschrift »Insel der 
Hermaphroditen« heißt es: »Sie führten das Fleisch 
mit Gabeln zum Munde, streckten dabei ihren Hals 
und ihren ganzen Körper zum Teller hin aus, denn 
in diesem Land ist es verboten, das Fleisch mit den 
Händen zu berühren, wie schwierig auch immer 
das ist, sie wollen lieber, daß dieses kleine gezinkte 
Instrument ihre Lippen berührt als ihre Hände. 
Danach gab es Artischocken, Spargel, Erbsen, 
Bohnen, und es war ein Vergnügen zu sehen, wie 
sie das mit den Gabeln aßen. Denn die es nicht so 


gut konnten, ließen das meiste in die Schüssel fallen, auf die Teller 
oder unterwegs auf dem Weg zum Mund.« 

Über das neue »Werkzeug«, das auf der Tafel aufgetaucht war, 
war man geteilter Meinung - den einen bereitete es Vergnügen, den 
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anderen Verdruß. Unter Heinrich II., dem Sohn Katharinas von 
Medici, soll es schließlich einen königlichen Erlaß gegeben haben, 
mit dem der Gebrauch der Gabel angeordnet wurde, und zwar 
damit »reinlich gespeist« werden könne. Die Kochbuchautoren 
Hans-Peter von Peschke und Werner Feldmann (»Kochbuch der 
Renaissance«, Düsseldorf/Zürich 1997) weisen auf die damalige 
Kleidermode mit den großen weißen Halskrausen hin; ohne die 
Hilfe einer Gabel, meinen sie, sei es fast unmöglich gewesen, beim 
Essen den Kragen nicht zu beschmutzen. Ein Stück Fleisch aber 
tropft, ob man es mit der Gabel oder mit den Fingern zum Mund 
führt; Erbsen und Spargeln lassen sich mit den Händen sogar siche- 
rer befördern als mit der Gabel. »Reinlicher« könnte das Essen je- 
doch aus dem Grund sein, weil man mit der Gabel langsamer ißt 
und weil man sich damit nicht so viel »herausnehmen« kann wie 
mit den Händen - mit der Gabel werden die Portionen kleiner, 
stopft man sich nicht so viel in den Mund. Ohne Besteck greift man 
schnell und beinahe »blind« zu; Haben-Wollen und Haben, das 
heißt Essen, sind eins. 

Daß, wer weniger hastig ißt, meist auch sauberer ißt, bestätigt 
Montaigne: »Ich könnte ohne Tischtuch speisen«, schreibt er in den 
»Essais«, »aber nur sehr widerwillig nach deutscher Art ohne wei- 
ßes Handtuch«, und zwar aus folgendem Grund: »Ich beschmutze 
es mehr als sie und als die Italiener und bediene mich wenig des Löf- 
fels und der Gabel.« Gleichzeitig bekennt er, ein sehr »heißhungri- 
ger« Esser zu sein: »Ich beiße mich in meiner Hast oft in die Zunge 
und zuweilen in die Finger.« Eine schlechte Angewohnheit, für die 
er sich selbst tadelt: »Als Diogenes einst ein Kind traf, das so aß«, 
fährt er fort, »gab er seinem Erzieher eine Ohrfeige. Zu Rom gab es 
Leute, die Unterricht im anmutigen Kauen gaben wie im Gehen.« 

Die Gabel gebietet unserer Eßlust nicht nur beim Essen, sondern 
auch bereits vor dem Essen Einhalt, wie die folgende originelle Be- 
obachtung von Joseph Roth zeigt. Über eine Platte mit Schinken auf 
einem reichgedeckten Tisch schreibt er: »Und die runden, rosa- 
farbenen Schinkenräder, von einer großen silbernen dreizackigen 
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esse 


Bu 


Rs, 


u 


F 


Zweı Konfektgabeln (links) und zwei Speisegabeln (rechts) 


Gabel bewacht, reihten sich gehorsam aneinander auf länglicher 


Schüssel ...« 

Gert von Paczensky berichtet, daß sich die Gabel von Süden nach 
Norden und, auf die Gesellschaftsklassen bezogen, von oben nach 
unten durchzusetzen begann. So gelangte sie auf dem Wege über 
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Konstantinopel, Venedig und Versailles im 17. Jahrhundert schließ- 
lich nach Deutschland. Sie stieß hierzulande zunächst auf Ableh- 
nung; der Satiriker Johann Michael Moscherosch (1601-1669) zum 
Beispiel hielt sie für eine »welsche Posse« und schrieb in einem sei- 
ner Stücke: »Ich meynte, sprach der Alte, der Alamode solte dir 
heut vergangen seyn. Diese Thorheit, den Salat mit der gabel essen, 
haben deine Vorfahren auch von den Wälschen gelernet; und ich 
dachte anders nicht, als es wird dieselbe langst wider erloschen sein 
gewesen bey euch. Ich esse, sprach Hans Thurnmeyer, wie ein rech- 
ter redlicher Boyrischer Schwob; wo zu sollen mir sonst die Finger? 
wie kan mir der Salat wol schmecken, wan ich ihn nicht mit den 
Fingern esse? « 

Hier kommt ein neuer Aspekt ins Spiel: Ob man eine Speisegabel 
benutzte oder nicht, war bislang nur eine Frage des anständigen 
Benehmens gewesen. In den höheren Kreisen gehörte es ab einem 
bestimmten Zeitpunkt zum guten Ton, nicht herzhaft zuzugreifen, 
sondern vornehm »zuzugabeln«. Gerade weil es nicht ganz leicht 
war, das neue Eßwerkzeug richtig zu handhaben, war sein Ge- 
brauch zum Zeichen kultivierten Benehmens geworden. Wer mit 
der Gabel aß, konnte sich gegenüber den »rechten« und »redli- 
chen« Leuten und ihren bäurischen Sitten abgrenzen. Indem sich 
der »boyrische Schwob« auf sein ungekünsteltes und natürliches, 
traditionelles Verhalten beim Essen etwas zugute hält, gibt aber 
auch er sich standesbewußt und bringt die Gabel interessanterweise 
sogar in einen Zusammenhang mit dem Schmecken. Dabei wird der 
Salat, ob man ihn sich mit den Fingern oder mit der Gabel in den 
Mund steckt, geschmacklich ja nicht verändert; der »Inhalt«, das 
Materiale bleibt gleich. (Die Möglichkeit, daß es durch eine che- 
mische Reaktion zwischen dem Metall der Gabel und der Speise 
eine nachweisbare Geschmacksveränderung geben könnte, muß 
hier vernachlässigt werden.) Es ist in der Tat die Weise unseres 
Schmeckens, vor allem die Art der Aufnahme einer Speise in unse- 
ren Mund und wie sie von Zunge und Gaumen berührt wird, die 
den Unterschied ausmacht. Um diesen Unterschied zu verdeutli- 
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chen, genügt die Vorstellung, wir müßten etwas, das wir gewöhn- 
lich aus der Hand verzehren, mit Besteck verspeisen: Wie würde es 
wohl schmecken, wenn wir so schöne und handliche Speisen wie 
Kirschen oder Trauben auf eine Gabel aufspießen müßten, um sie 
zum Mund zu führen, Vanillekipferl aus einer Dose mit dem Löffel 
naschten oder einer Praline gar mit Messer und Gabel zu Leibe 
rückten? Der Geschmack dieser feinen Sachen würde sich merklich 
verändern, und der Hochgenuß, der sich sonst einstellt, käme uns 
im wahrsten Sinne des Wortes abhanden. 

Der vornehmen Gesellschaft scheint die Vornehmheit mehr be- 
deutet zu haben als das Erlebnis des Schmeckens. Es muß ver- 
gleichsweise doch ein eher unangenehmes Gefühl gewesen sein, 
die Speisen mit den Lippen oder den Zähnen von den spitzen Ga- 
belzinken abzuziehen, anstatt sie sich genüßlich mit der Hand in 
den Mund zu schieben, statt der weichen, mit Soße umhüllten 
»schmackhaften« Finger die zwei harten und spitzen Enden der Ga- 
bel zu fühlen. Die feinen Leute waren keine »feinen Schmecker« - 
sonst hätten sie nicht, nur um »a la mode« zu sein, das kulinarische 
Vergnügen des Aus-der-Hand-Essens so leichtfertig geopfert, das 
gezierte Hantieren mit der Gabel, das elegant wirken sollte, dem di- 
rekten Wohlgeschmack der Speisen vorgezogen. 

Daß es Messer und Löffel gibt, beruht auf einer sachlichen Not- 
wendigkeit; man kann beim Essen nicht auf sie verzichten, sondern 
braucht sie zum Schneiden von Fleisch und Brot und zum Aufneh- 
men flüssiger Speisen. Der Gebrauch der Gabel hingegen hat weni- 
ger mit ihrer Nützlichkeit als mit einem ästhetischen Bedürfnis zu 
tun. Auf einmal begann man es schöner und feiner zu finden, an- 
stelle der Finger eine Gabel zu verwenden. Den Grund für diese 
Entwicklung sieht der Soziologe Norbert Elias in einer Veränderung 
unseres »Peinlichkeitsgefühls«. Er schreibt: »Verhaltensweisen, die 
im Mittelalter nicht im mindesten als peinlich empfunden wurden, 
werden mehr und mehr mit Unlustempfindungen belegt«; man 
nimmt also eine Gabel, »weil es ein peinliches Gefühl ist, sich die 
Finger schmutzig zu machen oder wenigstens in Gesellschaft mit 
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schmutzigen und fettigen Fingern gesehen zu werden«. Und weil 
sich dieses Gefühl verstärkt hat, zumindest im hiesigen Kulturkreis, 
sind Gabeln von der Tafel mittlerweile nicht mehr wegzudenken. 
Eine Rolle spielt natürlich auch, daß sich ihr Aussehen sehr verän- 
dert hat - die heutige Gabel ist kein Spieß mehr, an dem man sich 
verletzen kann; sie ist weicher, runder und »sinnlicher« geworden, 
und sie liegt schön in der Hand. 

Neben Messer, Gabel und Löffel gibt es heutzutage auch allerlei 
Besteck für den Verzehr besonderer Speisen wie für Hummer oder 
Krebse. Der richtige Umgang mit Krebsgabel und Krebsmesser oder 
mit der sehr langen und schmalen, mit zwei krallenartigen Zinken 
versehenen Hummergabel setzt jedoch Geschicklichkeit und etwas 
Übung voraus, und, um an das in Krebsbeinchen und Hummer- 
scheren versteckte köstliche Fleisch heranzukommen, muß man 
zudem die Finger zu Hilfe nehmen; ausdrücklich geboten ist dies 
auch für kleinere Knochen beim Geflügel sowie für den Verzehr 
von Artischocken oder Muscheln. Auch in der feinsten Gesellschaft 
und im feinsten Restaurant ist es erlaubt, hier die Finger als 
Eßwerkzeuge zu benutzen. Da allerdings immer weniger Fein- 
schmecker diese Kunst beherrschen und zudem eine allgemeine 
Scheu davor besteht, wie einstmals bei Homer »die Hände nach den 
Speisen auszustrecken«, geht der Trend dahin, die Speisen in der 
Küche zwar nicht mund-, aber doch »besteckgerecht« zuzuberei- 
ten, so daß sie sich bei Tisch mit dem vertrauten und normalen 
Besteck verspeisen lassen. 

Eine solche Speise ist im übrigen auch das Kompott, wie der Jour- 
nalist Klaus Stein in seinem »Kleinen Lexikon der Tafelfreuden« 
hellsichtig feststellt. »Warum man Obst kocht?« fragt er und liefert 
sogleich selbst zwei gute Antworten: »Erstens, weil es sich dabei 
würzen läßt; zweitens, damit das Besteckgebot seine Gültigkeit 
behält und zwischen Hauptgang und Dessert, was die Tischsitten 
angeht, kein Bruch entsteht, denn mit dem Löffel kann man einen 
rohen Apfel ja schlecht essen.« 

Ein Blick über den Tellerrand hilft, die Gewohnheit, mit Messer 
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und Gabel zu essen, einmal in Frage zu stellen. »Wenn ich Zeit habe, 
wenn ich genießen will, wenn ich aufwendig gekocht habe und mit 
Familie oder Freunden esse, dann esse ich mit der Hand«, zitiert 
Gert von Paczensky eine Schriftstellerin aus Ghana. Dort, wo tradi- 
tionellerweise mit den Fingern gegessen wird, in Afrika, Indien und 
den arabischen Ländern, hält man das Essen mit der Gabel für »un- 
kultiviert« und »genußfeindlich«. Und in China, berichtet Norbert 
Elias, gilt es als »unzivilisiert«: »Die Europäer sind Barbaren«, sage 
man dort zuweilen, »sie essen mit Schwertern.« 


Tischwäsche, Geschirr und Trinkgefäße 


Nicht nur auf das Verhalten beim Essen erstreckte sich in der 
Renaissancezeit das Bedürfnis nach Verfeinerung, sondern man 
wünschte sich diese auch von den Dingen selber; das Funktionale 
sollte ästhetisch gestaltet werden. Tischwäsche, Eß- und Trink- 
gefäße nahmen schönere Formen an, wurden aus feineren Mate- 
rialien gefertigt. So soll es 1549 bei einem Essen für die Königin 
Katharina von Medici und ihr Gefolge parfümierte Tischwäsche ge- 
geben haben, bei einem Bankett zu Ehren Heinrichs II. fein gefäl- 
telte Tischdecken aus Damast und kunstvoll gefaltete Servietten. 
Dingen, die bis dahin nicht einmal selbstverständlich gewesen 
waren, widmet man nun besondere Aufmerksamkeit. »Das Linnen 
war bewundernswert gefaltet«, schreibt Montaigne über ein festli- 
ches Mahl, an dem er 1581 in Rom teilnahm. In der Schweiz litt er 
hingegen darunter, »daß er bei Tisch bloß ein handbreites Tuch als 
Serviette benützen konnte«, und er findet es erstaunlich, daß die 
Schweizer »das gleiche Tuch nicht einmal bei ihrem Mittagessen 
entfalten, obwohl sie eine Menge von Saucen und unterschiedliche 
Arten von Suppen haben«. Montaigne mußte derlei auf seinen Rei- 
sen auffallen, denn als Angehöriger des französischen Adels war er 
allerlei Raffinessen gewohnt. Er bedauert zum Beispiel, »daß man 
nicht eine Gewohnheit beibehalten hat, die ich nach dem Vorbild 
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der Könige in Brauch kommen sah, daß man uns nämlich bei je- 
dem Gange wie neue Teller, so auch neue Servietten auflegte«. Al- 
lerdings scheint sich Montaigne nicht bewußt gewesen zu sein, daß 
die feinen Gebräuche ursprünglich aus Italien kamen, und hält sie 
eher für eine französische »Erfindung«. In Innsbruck, wohin ihn 
der Weg über München, Königsdorf und Mittenwald geführt hat, 
notiert er zum Beispiel: »Wir wohnten in der Rose, einem sehr 
guten Gasthaus: wir bekamen hier Zinnteller. Servietten nach fran- 
zösischer Mode hatten wir schon ein paar Tage vorher gehabt.« 

Im »Ersten Buch« von Bartolomeo Platinas berühmten Werk »De 
honesta voluptate« von 1475 wird in einem kleinen Abschnitt 
beschrieben, wie man den Tisch herrichten soll. Es heißt da unter 
anderem: »Bianchi siano i tovaglioli, candida la tovaglia, altrimenti 
dänno fastidio e tolgono la voglia di mangiare.« Die Servietten sol- 
len also »weiß«, die Tischdecke muß »schneeweiß« sein, sonst ver- 
drießt es die Speisenden, und es vergeht ihnen der Appetit. 

In einfachen Haushalten und Herbergen, wo man sparen mußte, 
konnte dieser Ratschlag in der Regel wohl nicht befolgt werden. 
Von Montaigne hören wir, daß er in Lucca von dem Wirt, der ihm 
und seiner Reisegesellschaft einen Saal vermietete, wo sie essen 
und sich aufhalten könnten, »täglich eine Serviette, alle drei Tage 
ein Tischtuch« erhielt. In Pisa mietete Montaigne ein ganzes Haus 
mit vier Zimmern und einem Saal, anstatt sich ins Gasthaus einzu- 
quartieren. Mit dem dortigen Wirt war Montaigne aber weniger zu- 
frieden, wie er schreibt: »Da das, was er an Tischtüchern und Ser- 
vietten versprochen hatte, zu dürftig war - in Italien werden 
Servietten sehr wenig, nur mit dem Tischtuch zusammen gewech- 
selt, und dieses nur zweimal in der Woche -, ließen wir die Diener 
für sich essen und aßen selbst im Gasthaus für vier Giuli täglich.« 

Schneeweiße, parfümierte und schön gefaltete, »appetitliche« 
Tischwäsche gab es also nur bei den reichen Leuten; sie war aber 
gewiß auch dort nicht alltäglich, sondern besonderen Anlässen 
vorbehalten. Während im Mittelalter Servietten eine Seltenheit 
und keineswegs selbstverständlich waren, gehörten sie in der Zeit 
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der Renaissance bereits zur »Standardausrüstung«, und für Feste 
wünschte man sie sich duftend und frisch. Außerdem gab es, auch 
das ist neu, Regeln für ihren Gebrauch. In Giovanni della Casas 
»Galateo«, dem »Traktat über die guten Sitten« (1554), heißt es: 
»Der gesittete Mann hüte sich davor, sich die Finger so zu be- 
schmieren, daß die Serviette beschmutzt wird, denn es ekelt, so 
etwas ansehen zu müssen.« Della Casa ist nicht zimperlich im Be- 
schreiben dessen, was er sieht; er tadelt diejenigen, die die Serviet- 
ten mit ihren Händen »verdrecken« und sich dann selbst nicht 
schämen, »mit diesen Servietten den Schweiß abzuwischen, der 
ihnen vor Gier und Fresserei von der Stirn und vom Gesicht und am 
Hals herabrinnt, ja, sie putzen sich damit sogar die Nase, wenn es 
sie ankommt«. 


Aus Montaignes Tagebuchnotizen geht hervor, daß hauptsächlich 
Geschirr aus Holz oder Zinn verwendet wurde. In der Schweiz, 
schreibt er, werde Holz aus Gewohnheit benutzt, »denn auch dort, 
wo dieses Material aufgetragen wird, sind Trinkbecher aus Silber im 
Gebrauch, und zwar finden sie sich in außerordentlicher Menge«. 
Die Gleichzeitigkeit von Neuem und Altem, Feinem und Grobem 
bemerkte Montaigne auch in Deutschland, wo man ihm »unter 
mehreren silbernen Bechern auch hölzerne mit kleinen Dauben 
und Ringen« auf den Tisch stellte. Die hölzernen Trinkbecher, auch 
die Teller und die Töpfe aus Holz, gefallen Montaigne aber, weil sie 
»wirklich sehr sauber und hübsch sind«. In der Schweiz fällt ihm 
auf, daß in die hölzernen Teller zuweilen auch solche aus Zinn ge- 
stellt werden, »ausgenommen beim letzten Gang, dem Obst, bei 
dem nur Holz verwendet wird«. Der Einsatz aus Zinn diente wohl 
dazu, den Holzteller »aufzuwerten«; es gab aber auch den umge- 
kehrten Fall, daß, wie in einem Gasthaus in Augsburg, »in die blin- 
kenden Zinnteller zur Schonung hölzerne gesetzt wurden«. 

In Kempten, wo Montaigne im Gasthaus »Bären« logiert, werden 
»trotz des Überflusses an Zinngeschirr« nur Holzteller aufgetragen: 
»Wenn im Vergleich zu unseren Verhältnissen etwas fehlt, so ge- 
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schieht es, weil man hier keinen Wert darauf legt.« Präsentiert wer- 
den die Speisen allerdings in »großen Silbergeläßen aller Art, die 
sonst nicht zum Gebrauch, sondern nur zum Staatmachen da sind«; 
Montaigne meint anerkennend, daß man solche in Frankreich 
kaum »in großen Häusern« finde. 

In Italien lernt er »irdenes« Geschirr kennen: »In Anbetracht der 
Sauberkeit der irdenen Geschirre hier, die so weiß und reinlich sind, 
daß sie von Porzellan scheinen, und so wohlfeil sind, fand ich sie 
wirklich angenehmer beim Essen als das in Frankreich gebräuchli- 
che Zinn, vor allem dasjenige, welches man in den Gasthäusern in 
ganz schmutzigem Zustand erhält.« Bei diesem Geschirr handelte es 
sich um Ton, der mit einer farbigen oder weißdeckenden Zinngla- 
sur überzogen und zum Teil auch bunt bemalt wurde. Es wurde in 
Faenza hergestellt und in Frankreich später unter dem Namen 
»Fayence« berühmt. 

In der Renaissancezeit veränderte und verfeinerte sich nicht nur 
das Material des Geschirrs, sondern jeder Gast hatte nun auch ei- 
nen eigenen Teller, und weil man empfindlicher geworden war, gab 
es bei vornehmen Anlässen für die verschiedenen hintereinander 
servierten Gerichte jeweils »frische« Teller. Bei den Festen der ho- 
hen Adeligen speisten die Gäste von kostspieligem Gold- oder Sil- 
bergeschirr, benutzten auch Löffel, Gabeln und Messer aus Silber. 
Und weil es Mode geworden war, daß alles von Gold und Silber 
glänzte, begann man sogar, die Speisen damit zu verzieren: Bei dem 
prunkvollen Mahl, das zu Ehren der neapolitanischen Prinzessin 
Eleonora, der künftigen Herzogin von Ferrara, 1473 in Rom statt- 
fand, soll es vergoldete Pasteten und versilberten Aal, vergoldetes 
Zuckerwerk und mit Gold überzogenes Milchbrot gegeben haben; 
dies war allerdings nur »Augenschmaus, nichts für den Magen«, 
erklärt Achatz von Müller, Professor für Mittelalterliche Geschichte 
in Basel. 

Das Vergolden von Speisen halten manche auch heute noch für 
eine »glänzende« Idee. Berühmtheit erlangt hat das Risotto des ita- 
lienischen Meisterkochs Gualtiero Marchesi, auf dem in der Mitte 
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ein kleines Stück Blattgold schwimmt. Manchmal zieren ein paar 
goldene Fleckchen auch die dunkle Schokoladenhülle feiner Prali- 
nen, und in der Zeitschrift »Elle Bistro« gab es in der Weihnachts- 
zeit ein Rezept für ein »vergoldetes Quittengelee«, dessen Zutaten- 
liste neben Quitten, Ingwer und Zucker auch »Blattgold aus dem 
Künstlerbedarf« zu besorgen empfiehlt. 


Was die Trinkgefäße anbelangt, so kamen zierliche Gläser nach dem 
Vorbild der im venezianischen Murano hergestellten Glaswaren in 
Mode; sie schmückten bald auch in Frankreich anstelle großer und 
schwerer Pokale die Tafel. Die italienischen Gläser gefielen Mon- 
taigne besser als hölzerne oder silberne Becher, und er schätzte auch 
die neue Sitte, ein eigenes Glas zu erhalten: »Ich für mein Teil habe 
auch eine Liebhaberei für eine bestimmte Art von Gläsern an- 
genommen und trinke nicht gern aus dem Glas eines andern, so 
wenig wie aus der Hand eines andern.« Die kleinen italienischen 
Gläser veranlaßten Montaigne übrigens zu der Bemerkung: »Das 
Laster der Deutschen, außerordentlich große Gläser zu benützen, 
ist hier ins Gegenteil verkehrt.« 

In Florenz, wo er vom Großherzog und seiner Gemahlin zum Di- 
ner geladen wurde, konnte Montaigne die besondere Zeremonie 
beobachten, mit der seinen Gastgebern zu trinken gereicht wurde. 
Auf dieselbe Weise wurde auch er geehrt, beim Mittagsmahl mit 
einem hohen kirchlichen Würdenträger in Rom: »Es wurde ihm ein 
silbernes Becken hingehalten, in dem ein Glas mit Wein und eine 
kleine Flasche voll Wasser in der Größe der Flaschen, in denen man 
Tinte verwahrt, standen. Er nimmt das Glas mit der rechten Hand, 
mit der linken die Flasche und gießt so viel Wasser, wie ihm paßt, 
in sein Glas, worauf er die Flasche wieder in das Becken stellt. So- 
oft er trinkt, hält ihm der Diener das Becken unters Kinn und 
nimmt ihm dann das Glas ab, um es ins Becken zurückzustellen. Es 
ist ein Vorzug, der nur einer oder höchstens zwei Personen zuteil 
wird, die dem Herrn im Rang nachstehen.« 

Mit den zeremoniellen Schlucken, die die Geehrten auf diese 
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Weise zu sich nahmen, sollte wohl weniger ihr Durst als das Be- 
dürfnis nach Wertschätzung gestillt werden. Es ging aber auch um 
Bekömmlichkeit und den persönlichen Geschmack, denn die Eh- 
rengäste hatten die Freiheit, den Wein nach Belieben mit Wasser zu 
mischen. »Wenn der Herzog und seine Gemahlin trinken wollen«, 
notiert Montaigne, »bringt man ihnen ein Becken, in dem ein ge- 
fülltes Weinglas und eine Flasche Wasser stehen«, und sie nehmen 
von Wein und Wasser »so viel ihnen dünkt« - der Herzog »ziemlich 
viel Wasser, sie fast keines«. 

Fraglich ist, ob der Wein auf diese Art auch wirklich »genossen« 
werden kann, oder ob derjenige, der so trinkt, nicht viel eher 
durch die Zeremonie und zu viel Konzentration auf den Vor- 
gang vom Schmecken abgelenkt wird. Da das Ritual unter den 
Augen der anderen Gäste stattfindet, könnte es sein, daß das 
Trinken beinahe zu einer mechanischen Verrichtung gerät, daß we- 


der mit Hingabe getrunken noch mit der rechten Aufmerksamkeit 
geschmeckt wird. 


Reinlichkeit bei Tisch 


Das Händewaschen vor und nach dem Essen, manchmal auch zwi- 
schen den einzelnen Gängen, gehörte bei allen Mahlzeiten dazu. In 
einfachen Häusern trieb man damit keinen großen Aufwand. »We- 
der zu Beginn noch zum Schluß der Tafel wird Handwasser ge- 
reicht«, berichtet Montaigne, »jeder muß es sich selbst aus einer 
kleinen Wasserkanne holen, die ähnlich wie in unseren Klöstern in 
der Ecke steht.« Manchmal gab es auch nur »ein gefülltes Wasser- 
becken, das auf einer kleinen Bank stand«, und »alle mußten sich 
in dem gleichen Wasser reinigen«. Als eine angenehme Verfeine- 
rung empfand es Montaigne, wenn »Wasser zum Händewaschen 
gereicht wird«. Richtig vornehm war es, wenn »Handschalen« auf 
die Tafel gestellt wurden, die, so Achatz von Müller, ebenso wie das 
silberne Besteck, die silbernen Eßteller oder Salzgefäße auch als 
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Tischschmuck dienten. Bei ganz besonderen Anlässen gab es parfü- 
miertes Wasser, wurden den Gästen goldene Gefäße mit Zitruswas- 
ser oder Rosenwasser und Tücher zum Trocknen der Hände ge- 
reicht. Zu Montaignes Begeisterung sprang im Speisesaal eines 
italienischen Adeligen »ein hübscher, lebhafter Brunnen« - schön 
anzusehen und eine äußerst angenehme Möglichkeit, sich zu reini- 
gen und sich zu erfrischen. 

Wasser auf der Tafel hatte neben seiner praktischen Bedeutung 
auch kultischen Wert, war Symbol des Lebenswassers im Paradies 
und wurde bei größeren, ausladenden Tischdekorationen gern 
versinnbildlicht dargestellt durch Flußgötter, Quellnymphen, Schiffe, 
Delphine. 


Getränke 


Die Getränke, die damals am meisten getrunken wurden, waren 
Bier und Wein. In den Gegenden, wo keine Reben gediehen, stillte 
man seinen Durst hauptsächlich mit Bier, das auch das Alltags- 
getränk der ärmeren Bevölkerung war. Das bevorzugte Getränk des 
Adels und der höheren Kreise war der Wein. Wein wurde vor- 
nehmlich aus Trauben, aber auch aus anderen Früchten hergestellt. 
»Obstwein« aus Äpfeln, Birnen oder Beeren war aber kein wirklich 
edles Getränk und nicht besonders wertvoll. 

In Platinas Traktat gibt es ein kleines Kapitel über den Wein. Der 
gelehrte Humanist vertritt die Überzeugung, »che niente & piü 
pronto del vino nel soccorrere i corpi affaticati, purch& sia preso con 
moderazione, mentre niente € pil nocivo se viene a mancare una 
certa misura«, daß also nichts geeigneter sei, einem entkräfteten 
Körper aufzuhelfen als mit Maßen genossener Wein, während 
nichts so schade wie Wein, der ohne Maß getrunken wird. 

Gemäß der medizinischen Auffassung galt Wein als »warm« und 
»feucht«, schrieb man ihm eine wärmende und befeuchtende Wir- 
kung zu. Platina knüpft hieran seine Empfehlung, im Winter wenig 
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und puren Wein zu trinken, im Sommer hingegen Wein, der soviel 
wie möglich »verlängert« ist, um den Durst zu stillen und den Kör- 
per nicht zu erhitzen. Ferner soll beim Weintrinken Rücksicht ge- 
nommen werden auf die Gegend, in der man lebt, ob es eine kühle 
oder eine heiße Region ist, auf die körperliche Konstitution einer 
Person und auf ihr Lebensalter: Für die Alten empfehle es sich, 
ungemischten Wein zu trinken, die Jungen und die »Mittleren« sol- 
len wenig verdünnten, die Kinder (sic!) stark verdünnten Wein 
bekommen. 

Platina, der, wie er schreibt, »per principio e per inclinazione na- 
turale«, also aus Prinzip und aus natürlicher Neigung, kein großer 
Weintrinker war und hauptsächlich gemischten Wein trank, kannte 
sich dennoch gut genug aus, um an seine eher medizinische Ab- 
handlung eine kleine Betrachtung über bekannte italienische 
Weinlagen anzufügen. 

Da sich die Weinbereitung im 16. Jahrhundert noch auf einem 
sehr einfachen Niveau befand, gab es damals nur selten »große 
Weine«; guten Wein haben die Adligen bei Hofe aber durchaus 
schon immer zu schätzen gewußt. Montaigne jedenfalls war die 
Qualität der Weine, die er auf seinen Reisen offeriert bekam, stets 
eine Bemerkung wert. Nie vergißt er zu erwähnen, ob der Wein gut 
oder schlecht war, stark oder weniger stark, ob es jungen oder alten 
Wein gab. In der Schweiz fällt ihm zum Beispiel folgendes auf: »Sie 
mischen nie Wasser zum Wein und haben gewissermaßen recht, 
denn ihre Weine sind so schwach, daß unsere Edelleute sie noch 
schwächer als die reichlich getauften Gaskognerweine fanden; 
gleichwohl sind die Weine recht angenehm.« 

Gewürzter Wein, der bereits im Mittelalter bekannte und beliebte 
»hypocras«, wurde als eine Art wohltuende und wohlschmeckende 
»Medizin« besonders gerne am Ende oder auch zum Auftakt einer 
Mahlzeit genossen. Montaigne, in Innsbruck Gast bei einem Souper 
des Kardinals von Österreich und des Markgrafen von Burgau, be- 
richtet über deren Trinkgewohnheiten: »Der Markgraf trinkt nichts 
als ein Getränk aus Wasser, Zucker und Zimt, dcr Kardinal stark ver- 
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dünnten Wein.« Daß letzterer mit »dünnem« Wein vorliebnimmit, 
ist mehr als vernünftig, schließlich war er nach Montaignes Schät- 
zung noch keine zwanzig Jahre alt. Das, was der Markgraf zu sich 
nimmt, könnte »hypocras« sein, sofern es auch Wein enthielte. 
Vielleicht hat Montaigne den Wein zu erwähnen vergessen, oder es 
war tatsächlich ein gewürztes Zuckerwasser, das der Markgraf ver- 
mutlich aus gesundheitlichen Gründen trank, denn Zucker galt da- 
mals als ein hervorragendes Heil- und Stärkungsmittel, das man in 
den Apotheken kaufte. 

Keinesfalls diente die Zugabe von Zucker und Gewürzen dazu, 
Weine von minderer Qualität zu verbessern oder überhaupt erst 
trinkbar zu machen, wie man vielleicht zunächst vermuten könnte. 
Diejenigen, die sich keinen guten Wein leisten konnten, konnten 
nämlich auch keinen Zucker oder teure Gewürze kaufen. Daß Ge- 
würzwein ein Getränk für die Wohlhabenden war, aus gutem Wein 
und kostspieligen Zutaten hergestellt, bestätigt die folgende sympa- 
thische Äußerung Montaignes, die er in Italien zu Papier brachte: 
»Wir vermißten die deutschen Weine, obwohl sie meist gewürzt 
waren und auch sonst mit unterschiedlichen Zusätzen, sogar mit 
Salbei versehen waren - er hieß danach Salbeiwein und war nicht 
schlecht, wenn man sich daran gewöhnt hatte, denn im übrigen 
war er gut und edel.« 

Eine damals praktizierte Möglichkeit, den Wein zu verbessern, 
bestand darin, den Wein zu konzentrieren; er wurde »bis zum Ein- 
gehen der Hälfte gekocht«, und man bekam, wie Montaigne in 
Ancona, »einen Abguß des Gewächses« zu trinken. 

Oft ist in Montaignes Aufzeichnungen die Rede von altem und 
von jungem Wein, wobei mit dem jungen der ganz neue, unfertige 
Wein gemeint sein muß, den man in den ersten Wochen und 
Monaten nach der Weinlese trinkt - Montaigne bezeichnet ihn als 
»nicht geläuterten« Wein, der »hitzig« und »blind« ist. Aus dem Ta- 
gebuch geht hervor, daß er diesen nicht gut vertragen konnte und 
aufgrund seiner angeschlagenen Gesundheit und seines »schwa- 
chen Magens« alten Wein bevorzugte. In Vicenza, wohin die Reise- 
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gesellschaft Ende Oktober kommt, lautet der Eintrag des Dieners: 
»Alter Wein begann schon hier selten zu werden, was mich wegen 
des Herrn von Montaigne in Verlegenheit setzte, der bei seiner Kolik 
ihre hitzigen, sonst freilich guten Weine trinken mußte.« Dieselbe 
Sorge später in Ferrara: »Der neue blinde Wein und das gleichfalls 
trübe Flußwasser, das wir tranken, ließen den Herrn von Mon- 
taigne einen Anfall seiner Kolik befürchten.« 

Genauso empfindlich wie die Gesundheit scheint auch der Ge- 
schmack Montaignes gewesen zu sein. »Ich war gezwungen, neuen 
Wein zu trinken, da man hier überall keinen anderen trinkt«, be- 
klagt er sich in Massa di Carrara, »er wird durch den Zusatz von 
einem bestimmten Holz und Eiweiß so klar, daß er an Farbe dem 
alten gleichkommt, aber er hat dafür irgendeinen nicht natürlichen 
Geschmack.« Und während seines Aufenthalts in den berühmten 
Bädern von Lucca notiert er: „Täglich wurden von allen Seiten Pro- 
ben der verschiedenen Weine in kleinen Flaschen gebracht, damit 
die Fremden kosten und bestellen konnten. Doch gab es recht we- 
nig gute Weine: Der weiße war zu leicht, säuerlich und hart; der 
rote herb und sehr schwer. Man mußte sich schon von Lucca oder 
Pescia einen Trebbiano-Wein holen lassen, der weiß, stark, reif und 
trotzdem nicht besonders fein war.« 

Das Vergnügen, von einem Edelmann sehr guten Trebbianerwein 
geschickt zu bekommen, hatte Montaigne aber später in Florenz. 
Dort weilte er Ende Juni; es war sehr heiß und ihn plagten Schmer- 
zen im Unterleib und im Kopf. Für letztere macht Montaigne den 
Wein verantwortlich: »Ich bildete mir ein, die zarten, duftigen 
Weißweine könnten schuld sein, denn als mich die Migräne zum 
erstenmal wieder überfiel, hatte ich gerade eine ordentliche Menge 
Trebbianer getrunken; ich war von der Reise und der Temperatur 
erhitzt gewesen, und der milde Wein hatte den Durst nur schwer 
löschen können.« 

Was heutzutage beinahe unvorstellbar erscheint, nämlich seinen 
Durst mit Wein zu stillen, war damals nichts Besonderes. Da die 
Qualität des Trinkwassers oft zu wünschen übrigließ, war es der Ge- 
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sundheit sogar zuträglicher, anstelle von purem Wasser gemischten 
Wein zu trinken. 

In Florenz war Montaigne eine gerade bei heißem Sommerwet- 
ter verlockende »Erfindung« aufgefallen, nämlich die Sitte, Schnee 
in die Weingläser zu tun. Mit Rücksicht auf sein Leiden verzichtete 
er jedoch auf diese Annehmlichkeit: »Ich nahm nur wenig, da ich 
mich nicht wohl fühlte, sondern sehr oft Schmerzen in den Seiten 
hatte.« Dieses Kühlverfahren hatte der französische Adel übrigens 
beizeiten von den Italienern übernommen; im Jahr 1549 sollen bei 
einem königlichen Bankett in Frankreich die Weinflaschen in 
Becken mit frischem Wasser gestanden haben und den Gästen Tel- 
ler mit Schnee oder Eis für ihren Wein gereicht worden sein. 

Über Trinklust und Trinksucht äußert sich Montaigne ausführlich 
in den »Essais«. Was seine persönliche Trinkfreudigkeit angeht, 
schreibi er: »Meine Veranlagung ist nun einmal so, daß mir am 
Trinken nichts liegt, außer auf das Essen; und aus diesem Grunde 
ist der letzte Zug, den ich nehme, fast immer der ausgiebigste.« 
Montaigne kann es nicht verstehen, »wie man es dahin bringt, das 
Vergnügen des Trinkens über den Durst hinaus zu erstrecken und 
sich in der Einbildung ein künstliches und widernatürliches Gelü- 
sten vorzugaukeln«; sein eigener Magen, meint er, »würde nicht so 
weit mitgehen; er hat schon vollauf mit dem zu tun, was er zu sei- 
ner Notdurft aufnimmt«. 

Montaignes Zurückhaltung beim Trinken ist keine übertriebene 
Tugend, sondern hat mit seiner körperlichen Schwäche zu tun, die 
ihm keine Ausschweifungen gestattet. »Mein Geschmack und 
meine Veranlagung«, schreibt er, »verträgt sich schlechter mit die- 
sem Laster als meine Überlegung.« Die spitze Bemerkung eines 
Schelmen, daß in der Askese schwacher Mägen nichts Tugendhaftes 
zu entdecken sei, müßte sich also auch Montaigne gefallen lassen. 

Unter anderen Umständen, das heißt mit einer robusteren Ge- 
sundheit, könnte er sich sogar der Ansicht mancher Philosophen 
des Altertums und einiger Stoiker anschließen, die den Weingenuß 
befürworteten. Montaigne denkt hier vor allem an Seneca, der in 
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seiner Schrift »Die Ruhe der Seele« die Wohltaten eines »kräfti- 
geren Schlucks« preist: »Hin und wieder«, meint Seneca, »mag es 
bis zum Rausch kommen, aber nicht so, daß wir in ihm versinken, 
sondern daß wir in ihn eintauchen. Er spült ja unsere Sorgen fort 
und begeistert das Herz von Grund auf, und wie gegen bestimmte 
Krankheiten, so hilft er auch bei Traurigkeit.« 

Nicht nur seine körperliche Empfindlichkeit, sondern vor allem 
die elenden Beispiele betrunkener Zeitgenossen haben Montaigne 
dazu gebracht, die Trunksucht scharf zu verurteilen, sie für ein 
»niedriges« und »stumpfsinniges«, ein »rohes« und »viehisches« 
Laster zu halten, das »ganz und gar leiblich und erdgebunden« sei, 
eine Einsicht, die ihn, den erfahrenen Reisenden, sagen läßt: »So ist 
denn auch die grobschlächtigste unter allen gegenwärtigen Na- 
tionen die einzige, bei der es in Ansehen steht.« Gemeint sind die 
Deutschen, deren Untugend vor allem darin besteht, daß sie nicht 
wie die Franzosen mäßig und nur zu den Mahlzeiten trinken, son- 
dern daß sie nach dem Essen weitertrinken und »erst dann mit dem 
Saufwettbewerb beginnen«. 

Ebensowenig schmeichelhaft beurteilte August Adolph von 
Haugwitz (1640-1716) seine Landsleute; über das »heutige Bruder- 
schafft-Sauffen der Deutschen« dichtete er den Vierzeiler: 


Es richten Freundschafft auff Soldaten durch Gefahr 

Durch Bücher und durch Schrifft der klugen Geister Schaar 
Und durch Gewinn pflegt sie der Kauffmann zu erkauffen 
Nur unser Deutscher muß dieselbe sich ersauffen. 


In Lindau, so berichtet Montaigne, werden nach der Mahlzeit 
»nochmals volle Gläser und zwei oder die Sachen aufgetragen, wel- 
che die Verdauung befördern«. 

Von den dortigen Wirten heißt es: »Sie selbst fordern die Diener 
zum Trinken auf und lassen sie zwei bis drei Stunden bei Tisch sit- 
zen. Der Wein wird in großen Krügen aufgetragen, und es ist ein 
Verbrechen, einen leeren Becher nicht gleich nachzufüllen; Wasser 


146 


Getränke 


gibt es niemals, auch nicht, wenn man es verlangt, man müßte 
denn besonders angesehen sein.« 

Daß man sich Montaigne nicht nur als einen empfindlichen, son- 
dern auch als nachgiebigen, sehr höflichen, weltgewandten und di- 
plomatischen Menschen vorzustellen hat, beweisen mehrere Tage- 
bucheinträge. Über die Lindauer Bevölkerung schreibt der Diener: 
»Sie sind ruhmselig, hitzig und trunksüchtig, aber sie sind, meinte 
der Herr von Montaigne, weder unzuverlässig noch unehrlich.« 
Weshalb Montaigne, um seinen guten Willen zu zeigen, es mit dem 
Trinken immerhin versucht hat: »Er paßte sich sogar soweit an, daß 
er dort den Wein ohne Wasser trank.« Und: »Wenn um die Wette 
getrunken wurde, so lud man ihn zwar ein; es geschah aber nur aus 
Höflichkeit, und er kam auch niemals nach.« Die folgende sehr 
schöne Notiz aus Lucca, wo Montaigne den Pfingstsonntag ver- 
brachte, paßt ins Bild: »Nach Tisch«, erzählt er, »gab ich den Bäue- 
rinnen einen Ball, und ich tanzte selbst mit, um nicht als hochmütig 
zu gelten.« 

Was die Trinkfreudigkeit angeht, bot sich Montaigne in der 
Schweiz ein ähnliches Bild wie in Deutschland. »Sie mischen nie 
Wasser zum Wein«, fällt ihm in Basel auf; die dortigen Weine sollen 
zwar schwach, aber dennoch »recht angenehm«, bisweilen sogar 
»sehr gut« sein. Über die Art, den Wein zu servieren, heißt es: »Es 
ist nur ein Diener zum Bedienen eines großen Tisches nötig; jeder 
hat seinen Becher oder seinen silbernen Pokal vor seinem Gedeck 
stehen, und der Aufwärter trägt Sorge, daß der Becher sofort, wenn 
er leer ist, wieder gefüllt wird, ohne daß er ihn wegzunehmen 
braucht - er langt über den Tisch und schenkt aus einem großen 
Zinn- oder Holzgefäß mit langer Schneppe frischen Wein ein.« Wen 
wundert’s da, daß in der Schweiz »der Herr von Montaigne viel 
über die Auflösung der Sitten und über die Trunksucht der Ein- 
wohner klagen hörte«? 

Daß diese Klage nicht ganz unbegründet war, bestätigen Zahlen, 
die von Historikern für die damalige Zeit errechnet worden sind und 
für die Vergangenheit einen extrem hohen Verbrauch an Wein und 
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Bier ergeben. Massimo Montanari schreibt: »Es ist ganz offensicht- 
lich nicht möglich, einen für alle Epochen, Regionen, sozialen Klas- 
sen, Geschlechter und Altersgruppen gültigen Mittelwert festzule- 
gen. Nur schwerlich aber sinkt der Verbrauch in den Berechnungen 
der Wissenschaftler unter einen Liter Wein täglich pro Kopf. Viel 
häufiger erreicht er zwei, drei, auch bis zu vier Liter, wie sie für un- 
terschiedliche Orte und verschiedene gesellschaftliche Gruppen, 
städtische und ländliche, für die Zeit ab dem 13./14. Jahrhundert er- 
mittelt worden sind.« Der Bierverbrauch soll noch höher gelegen 
haben; im 17. Jahrhundert seien in englischen Familien ungefähr 
drei Liter pro Tag und Kopf getrunken worden, wobei Kinder in der 
Berechnung berücksichtigt wurden. 

Es mag also das Wort vom »Saufzeitalter« durchaus am Platze 
sein; man sollte es hinwiederum nicht verwenden, ohne auch nach 
den Gründen dieses immensen Durstes gefragt zu haben - nicht, um 
Trinklust und Trinksucht zu verteidigen, sondern einfach, um sich 
besser vorstellen zu Können, wie es dazu kam, daß man zu jener 
Zeit so ungeheure Mengen alkoholischer Getränke zu sich genom- 
men hat. 

Ganz sicher war der Durst damals viel größer, weil die Speisen 
(Fleisch, Fisch, Käse, Kraut, Bohnen), um sie zu konservieren, stark 
gesalzen wurden. Daß man wegen der schlechten Qualität des 
Trinkwassers es kaum pur trinken konnte, wurde bereits erwähnt; 
es empfahl sich aus gesundheitlichen Gründen in der Tat, das Was- 
ser mit starkem Wein zu mischen, der die Wirkung eines »Antisep- 
tikums« hatte. 

In der Medizin diente Wein als Basis für vielerlei Arzneimittel, 
und wegen seiner heilenden, kräftigenden Wirkung wurde Wein 
auch großzügig an die Kranken verabreicht. Wein und Bier spielten 
zudem eine nicht unwichtige Rolle für die Ernährung der ärmeren 
Bevölkerungsschichten; weil diese Getränke einen hohen Nährwert 
haben, wurden sie in großen Mengen zur Aufbesserung der anson- 
sten kargen Kost konsumiert. 


Schließlich gehörte Wein auch »zu allen wichtigen Ereignissen 
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des Lebens«, schreiben Hans-Peter von Peschke und Walter Feld- 
mann; an allen Festen in der Familie, an allen kirchlichen und welt- 
lichen Feiertagen wurde ausgiebig getrunken, und »jeder geglückte 
Handel und jeder Rechtsstreit wurde zeremoniell mit einem Gläs- 
chen begossen«. Montanari erinnert an die Formen des geselligen 
und rituellen Trinkens, des Trinkens in Gemeinschaft und um der 
Gemeinschaft willen, das »bei den Treffen von Kongregationen und 
Bruderschaften, bei häuslichen Trinkgelagen und in den Wirtshäu- 
sern der Dörfer und Städte eine Rolle spielte«, und er bemerkt sehr 
richtig, daß »das Phänomen der Trunkenheit, hartnäckig und ver- 
geblich seit dem 4. Jahrhundert von den christlichen Predigern 
bekämpft, in einer rein kollektiven Form« auftrat, daß es also »eher 
ein soziales als ein individuelles Problem« war und »einen eindeu- 
tig euphorischen Gebrauch alkoholischer Getränke« implizierte. 

Es soll damals kaiserliche und fürstliche Erlasse gegeben haben, 
um der Trunksucht Einhalt zu gebieten - geradezu berühmt ist das 
Lamento Martin Luthers über den deutschen »Saufteufel« (1535). 
Obwohl der Reformator selbst gerne trank, klagte er: »Es muß aber 
jeglich Land seinen eignen Teufel haben, Welschland seinen, Frank- 
reich seinen. Unser teutscher Teufel wird ein guter Weinschlauch 
sein und muss Sauff heissen, da er so durstig ist, das er mit grossem 
Sauffen Weins und Biers nicht kann gekület werden. Und wird 
solch ewiger Durst teutschen landes Plage bleiben, hab ich Sorg, bis 
an den jüngsten Tag.« 

Das haltlose Zechen ohne Maß und Ziel hat Montaigne als den di- 
rekten Gegensatz zur Feinschmeckerei bezeichnet. »Um ein guter 
Trinker zu sein, darf man keinen so zarten Gaumen besitzen«, son- 
dern man muß »eine gemeinere und anspruchslosere Zunge« ha- 
ben. Diejenigen, die viel zuviel Wein trinken, können und wollen 
ihn gar nicht recht schmecken, legen auf den Geschmack und auf 
die besonderen Qualitäten des Weins gar keinen Wert - ihr Trinken 
ist in jeder Hinsicht sinnlos. Über die Deutschen, die sich im Trin- 
ken hervortaten, notierte Montaigne auch wenig gnädig: »Sie trin- 
ken sozusagen jedes Gewächs mit dem gleichen Vergnügen. Ihnen 
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kommt es mehr darauf an, es durch die Gurgel zu jagen, als es zu 
schmecken. Sie kommen dabei weit besser weg. Ihre Lust ist üppi- 
ger und leichter zur Hand.« 

Die Lust des Feinschmeckers, da hat Montaigne recht, ist nicht 
leicht verfügbar. Fein und differenziert zu schmecken, ist eine hohe 
Kunst; sie setzt bestimmte Kenntnisse voraus, erfordert Konzentra- 
tion und Hingabe, beruht auf der Wachheit aller Sinne. Die fach- 
männische Weise, Wein zu verkosten, ist ein gutes Vorbild dafür, 
langsam und leise »auf den Geschmack zu kommen«. Weinliebha- 
ber begutachten bei jedem Wein in aller Ruhe zuerst die Farbe und 
den Glanz, dann erschnuppern sie das Bukett (man spricht auch 
von der »Blume« des Weines), und schließlich prüfen sie sorgfältig 
und ausgiebig den Geschmack und das »Geschmacksgefühl«, das 
sich beim Trinken und unmittelbar danach im Mund ergibt. 

Nicht nur edler Wein verdient es, auf diese Weise genossen zu 
werden, sondern es kommt dem Geschmack jedes Getränks und 
jeder Speise zugute, wenn wir uns Zeit für eine genußvolle Ver- 
kostung nehmen. Das Auge, der Geruchssinn und der Tastsinn ver- 
mitteln uns einen ästhetischen »Vorgeschmack« auf die bevorste- 
henden Köstlichkeiten -— vielleicht sollte man, da er gerade im 
Noch-nicht-Schmecken besteht, eher Vor-Schau, Vor-Geruch oder 
Vor-Gefühl dazu sagen. 

Die sinnliche Annäherung an eine Speise hat wunderbar Walter 
Benjamin beschrieben; über den »Borscht«, eine winterliche Suppe 
aus Kartoffeln, Kraut und Roten Rüben, heißt es bei ihm: »Zuerst 
legt er eine Dampfmaske über deine Züge. Lange, ehe deine Zunge 
den Löffel netzt, tränen schon deine Augen, triefen schon deine 
Nüstern von Borscht. Lange, ehe deine Eingeweide aufhorchen 
und dein Blut eine Woge ist, die mit der duftenden Gischt deinen 
Leib überspült, haben deine Augen schon von dem roten Überfluß 
dieses Tellers getrunken.« 

Durch die Einbeziehung der ganzen Sinnlichkeit, der nahen und 
der fernen Sinne, bewegt sich der Genuß zwischen den beiden Po- 
len Nähe und Abstand hin und her, wird das Schmecken rundum 
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genüßlich und ästhetisch. Keineswegs sind allein Zunge und Gau- 
men für das Schmecken begabt, sondern es verstehen alle unsere 
Sinne etwas davon. Der Geruch, der uns in die Nase steigt, vermag 
uns eine Sache schmackhaft zu machen. Auch mit dem Tastsinn 
prüfen wir den »Geschmack« der Speisen, prüfen ihn zumindest 
erst einmal, indem wir zum Beispiel einen Pfirsich oder eine Tomate 
in die Hand nehmen, um festzustellen, ob sie richtig weich und also 
saftig und süß sind. Und sogar das geistige Auge hat einen »Sinn« 
für die Köstlichkeit der konkreten Genüsse: Brot und Brötchen 
wählen wir beim Bäcker zum Beispiel vor allem dem Aussehen 
nach aus - ob sie mit Mehl bestäubt sind, schön aufgesprungen, 
nicht zu hell und nicht zu dunkel. 

Das Sehen spielt eine wichtige Rolle für den Appetit, für das 
Schmecken und auch für das Zubereiten und Abschmecken der 
Speisen. Marcel Proust beschreibt zum Beispiel, wie Jean Santeuil 
Erdbeeren und Quark zu einer Süßspeise verarbeitet, wie er von der 
Farbe des Frischkäses, dem Rosa, das dieser annimmt, auf den 
gewünschten Geschmack schließt: »Nachdem er einen rosigen 
Zwieback verspeist hatte, drückte Jean Erdbeeren in einen Rahm- 
käse, bis dessen Farbe ihm alle Verheißungen zu enthalten schien, 
die gleich darauf der erträumte und erreichte Geschmack Wirklich- 
keit werden ließ. Inzwischen nahm er noch einmal Erdbeeren und 
von Zeit zu Zeit auch etwas Rahm in wohlabgewogenem Verhältnis 
und mit Blicken, in denen sich Aufmerksamkeit mit Vergnügen 
mischte, vereint mit der Erfahrenheit eines Koloristen und der Er- 
findungsgabe eines Gourmets.« 

Wenn wir den Gesichtssinn daran beteiligen, tragen wir ein di- 
stanzierendes Moment auch in die allernächsten Erfahrungen; ganz 
nah sind Schmecken und Tasten nur, wenn man sich »blindlings« 
auf die Sachen stürzt. Wenn wir sie aber so befühlen, als ob den Fin- 
gerspitzen Augen eingesetzt seien, wie es Herder einmal ausge- 
drückt haben soll, oder beim Essen zunächst jeden Bissen »mit 
den Augen streicheln«, entsteht ein winzig kleiner Abstand, gibt es 
Spielraum für Freiheit und ästhetischen Genuß. 
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Bei Montaigne klingt immer wieder an, daß dort, wo große Becher 
für den Wein in Gebrauch sind, auch mehr getrunken wird - nicht 
umsonst ist der Ausdruck »bechern« ein scherzhaftes Synonym für 
unmäßiges Trinken. Man könnte zwar auch aus einem großen 
Behältnis langsam und schlückchenweise trinken, die Erfahrung 
zeigt aber, daß wir uns - es sei denn vorsätzlich - nicht so verhal- 
ten, daß große Trinkgefäße vielmehr sowohl zu großen Schlucken 
als auch zum Vieltrinken verführen. 

Ganz anders trinken und schmecken wir kostbare, konzentrierte 
Flüssigkeiten, die man nicht, weil man durstig ist, zu sich nimmt, 
sondern wegen ihres erlesenen Geschmacks. Sie werden stets in 
kleinen Gefäßen gereicht; so serviert man Espresso oder Mokka in 
kleinen Tassen, in denen sie nicht so schnell abkühlen, Liköre oder 
Schnäpse in kleinen Gläsern, damit ihr Duft »zusammengehalten« 
wird und nicht verlorengeht. Die geringe Menge, in der uns diese 
Essenzen offeriert werden, macht es erforderlich, sorgfältig und 
bewußt zu schmecken und zu prüfen, denn aus Gründen der 
Bekömmlichkeit können wir von diesen reduzierten und starken 
Flüssigkeiten nicht sehr viel trinken. 

Auch beim Essen empfiehlt es sich zuweilen, gut »aufzupassen« 
- zum Beispiel bei den kleinen Appetithäppchen, den sogenannten 
»Amuse gueules«, die dem Gast in guten Restaurants vor dem ei- 
gentlichen Essen gereicht werden und über die der Journalist Klaus 
Stein sehr schön gesagt hat: »Zunge und Gaumen werden durch die 
Winzigkeit der Leckereien beim Vernaschen zu besonderer Auf- 
merksamkeit, zur Konzentration gezwungen. Wenn man von der 
Raffiniertheit der Amuse gueules etwas haben will, muß man so- 
fort, beim ersten Bissen »hinschmecken;«; denn einen zweiten gibt 
es, meistens, nicht.« 

Wer mit kleinen Essensportionen vorliebnimmt, kann dafür Ge- 
schmacksnuancen besser wahrnehmen. Die Kleinheit der Bissen ist 
Voraussetzung für die Feinheit der Empfindung; kleine Portionen 
bringen Anmut und Leichtigkeit in den Vorgang des Essens, ma- 
chen das Schmecken genußvoll und ästhetisch. Geradezu unschön 
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sieht es dagegen aus, wenn man sich zuviel auflädt und im wahr- 
sten Sinne des Wortes »den Mund zu voll nimmt«. Das Essen ist 
dann mühselig und strengt regelrecht an, und vor lauter »Arbeit«, 
vor lauter Kauen und Schlucken, kommen wir gar nicht dazu, auf 
das Schmecken selbst zu achten, sind wir viel zu beschäftigt, um für 
die Schönheit der Empfindung aufgeschlossen zu sein. 


Feine Speisen 


Was die Vielfalt der Speisen und die Üppigkeit der Mahlzeiten an- 
geht, ließ die Tafel damals nichts zu wünschen übrig. Die Art, die 
Speisen zu servieren, glich dem mittelalterlichen Brauch, nachein- 
ander mehrere Gänge zu servieren und den Gästen zu jedem Gang 
nicht nur ein einziges, sondern verschiedene Gerichte gleichzeitig 
anzubieten - bei einem noblen Souper sei der Tisch »mit Speisen 
ganz bedeckt« gewesen, berichtet Montaigne. 

Ein Gang oder eine »Tracht« scheint allerdings nicht wie ehedem 
aus den unterschiedlichsten herzhaften und süßen Speisen bestan- 
den zu haben, sondern Montaignes Schilderungen vermitteln eher 
den Eindruck, daß Fleisch und Fisch, Suppen, Salate, Käse und 
Früchte nacheinander aufgetragen wurden. Daß bei jedem Gang 
mehrere Sorten Fleisch, Fisch oder Gemüse auf den Tisch kommen, 
soll nicht nur Reichtum und Großzügigkeit der Gastgeber unter Be- 
weis stellen, sondern ist in erster Linie eine Höflichkeit gegenüber 
dem Gast, damit er nämlich die Wahl hat und auf jeden Fall etwas 
essen kann, auch wenn er das eine oder andere nicht verträgt oder 
gegen bestimmte Speisen eine Abneigung hegt. 

Besonders üppig scheinen die Schweizer getafelt zu haben: Es sol- 
len beim Fleisch zwar bei jedem Gang bloß zwei oder drei Platten 
serviert worden sein (»der aufwartende Diener trägt bequem alle 
Platten auf einmal ab und stellt dafür ein paar andere hin«), dafür 
hat sich dieser Wechsel aber bis zu sechs- oder siebenmal vollzo- 
gen... Man glaubt es Montaigne daher gerne, wenn er schreibt: 


153 


Verfeinerung der Bräuche in der Zeit der Renaissance 


»Die geringsten Mahlzeiten dauern drei oder vier Stunden infolge 
der Länge der einzelnen Gänge, und sie essen auch in der Tat weit 
weniger hastig und viel gesünder als wir. Sie haben großen Über- 
fluß an allen möglichen Fleisch- und Fischsorten und überhäufen 
ihre Tafel, wenigstens war es bei uns so.« 

Für den Nachtisch gibt es frische Teller: »Wenn das Fleisch abge- 
tragen ist und das Obst an die Reihe kommt, wird mitten auf den 
Tisch ein Weidenkorb oder ein großes bemaltes Holzbrett gestellt, 
und darauf stellt nun der Angesehenste als erster seinen Teller, dar- 
auf die übrigen: Der Ehrenrang wird hierbei streng eingehalten. 
Dann trägt der Aufwärter den Korb schnell fort und reicht auf zwei 
Schüsseln gemischtes Obst, wozu gern Rettiche gelegt werden, ähn- 
lich wie beim Braten gekochte Birnen beliebt sind.« 

Auch wenn Montaigne beim Essen und Trinken vorsichtig sein 
mußte, war er doch alles andere als ein Kostverächter und scheint 
sich auch einen differenzierten Geschmack erworben zu haben. Es 
ist ein Glück für uns, daß Montaigne so aufgeschlossen und auf- 
merksam durch die Lande gereist ist und sich vor allem, »um die 
Verschiedenheit der Sitten und Gebräuche von Grund aus kennen- 
zulernen«, wie sein Diener versichert, »überall nach der Landessitte 
servieren ließ, soviel Beschwerden es ihm auch bisweilen machte«. 
Weit öfter, so hat man den Eindruck, bereitete es ihm aber ein Ver- 
gnügen, Gast an fremden Tafeln zu sein, fremde Küchenbräuche 
und Manieren kennenzulernen. 

Die in Lindau genossenen Speisen zum Beispiel versetzten Mon- 
taigne derart in Begeisterung, daß er bedauerte, auf seine Reise kei- 
nen Koch mitgenommen zu haben, »um ihn die hiesigen Gerichte 
studieren und dann zu Hause erproben zu lassen«. Ausführlich geht 
er auf die dortigen Tafelfreuden ein und findet, daß die Speisen in 
den guten Gasthäusern selbst der Küche des französischen Adels 
überlegen seien: »Uns unbekannt waren Quittensuppe, Suppe, in 
die gebackene Äpfel geschnitten waren, und Krautsalat, ferner 
dicke Suppen ohne Brot, zum Beispiel von Reis, von denen alle ge- 
meinsam essen, da ein besonderes Gedeck unbekannt ist.« Mon- 
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taigne lobt: »Wir sahen niemals so zarte Fleischspeisen, wie sie dort 
täglich aufgetragen werden. Mit dem Fleisch werden gekochte 
Pflaumen, Birnen- und Apfelschnitze gereicht; bald wird der Braten 
zuerst und die Suppe zuletzt aufgetragen, bald umgekehrt.« Zum 
Abschluß des Essens gab es in Lindau sehr gute Birnen und Äpfel, 
schließlich Nüsse und Käse. Als Besonderheit vermerkt Montaigne: 
»Zum Fleisch wird ein Ständer aus Silber oder Zinn mit vier Behäl- 
tern aufgestellt, der verschiedene gestoßene Spezereien enthält, 
darunter Kümmel oder etwas Ähnliches, das pikant und scharf 
schmeckt und das auf das Brot gestreut wird; zumeist ist das Brot 
mit Fenchel gebacken. Nach der Mahlzeit werden nochmals volle 
Gläser Wein und zwei oder drei Sachen aufgetragen, welche die 
Verdauung fördern.« 

Ähnliches hatte Montaigne schon aus Konstanz berichtet: »Die 
Gänge wechselten an unserer Tafel oft. Hier und seither oft reichte 
man uns, nachdem bereits das Tischtuch abgehoben war, neue 
Gänge zu den verschiedenen Gläsern Wein: zunächst etwas, was die 
Gaskogner Canaulos nennen, darauf Pfefferkuchen, und zum drit- 
ten ein zartes Weißbrot, das, in Stücke geschnitten, gleichwohl zu- 
sammenhielt; in die Einschnitte ist Gewürz und viel Salz gestreut, 
ebenso über die ganze Kruste.« Diese »Nachspeisen« passen natür- 
lich gut zum Wein; sie bewirken, daß man mehr Durst bekam, den 
Wein aber auch besser vertrug, und sie sind, wegen der gesundheit- 
lichen Wirkung der Gewürze, vorzüglich geeignet, eine Mahlzeit zu 
beschließen. 

Sehr beliebt waren damals übrigens Krebse, die auch recht häu- 
fig gegessen wurden - heutzutage gibt es sie nur noch in sehr guten 
Restaurants, und die Feinschmecker müssen dafür tief in die Tasche 
greifen. Sie würden Montaignes Reisegesellschaft beneiden; in Ita- 
lien angekommen, schreibt nämlich der Diener: »Bei den Speisen 
gingen uns die Krebse ab; zu des Herrn von Montaigne großer 
Verwunderung waren sie seit Plombieres und auf einer Reise von 
mehr als zweihundert Meilen bei jeder Mahlzeit auf unserer Tafel 
erschienen.« Eine besondere Vorliebe für die Flußkrebse hegten 
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damals die Schweizer: »Das ganze Land ist reich an Krebsen, sie 
wollen solche täglich auf dem Tische sehen und haben ihre höchste 
Freude daran. Unter anderem tun sie den Krebsen große Ehre an 
und lassen sie auf einer Schüssel auftragen, die als einzige zugedeckt 
ist, worauf sie sich diese gegenseitig anbieten, während sie es mit 
dem Fleisch nicht so halten.« 

Der Wunsch nach Verfeinerung, der in jener Zeit zu einer Verän- 
derung des Geschirrs, der Tischwäsche und der Umgangsformen ge- 
führt hatte, erstreckte sich bald auch auf die Speisen selbst. Man 
wurde anspruchsvoller und zog es vor, das Essen des Wohlge- 
schmacks wegen warm zu genießen; in Augsburg, berichtet Mon- 
taigne, wird deshalb »in verschiedenen Gasthäusern, wenigstens 
den großen, alles zugedeckt aufgetragen«. 

Die Speisen wurden aber auch »direkt« verfeinert, und in der 
Kochkunst wurden Fortschritte gemacht. »Anstelle von derber 
Üppigkeit«, so Hans-Peter von Peschke und Werner Feldmann, 
»prunkte der moderne Renaissance-Mensch mit sorgfältig gekoch- 
ten, fein zusammengestellten und für das Auge schön angerichte- 
ten Speisen.« 

Durch Katharina von Medici wurde die italienische Renais- 
sanceküche an den französischen Hof importiert. Die führende 
Rolle in der Kochkunst, die die Städte Oberitaliens im 15. und 
16. Jahrhundert einnahmen, ist bald von Frankreich übernommen 
worden, wofür der mit bemerkenswertem Appetit, mit Zeit und 
Geld ausgestattete französische Adel sorgte. »Die Franzosen geben 
für nichts so gerne Geld aus wie für gutes Essen«, schrieb 1577 der 
Gesandte Venedigs am französischen Hof, und es gebe in Paris so 
viele »Fleischer, Bratköche, Wiederverkäufer, Gastwirte, Schank- 
wirte, daß man sich buchstäblich nicht zurechtfindet«. 

Die neue kulinarische Lust erfaßte natürlich nicht die ganze Be- 
völkerung, sondern nur die Reichen und Vornehmen. »Die Land- 
bewohner blieben in weiten Teilen Europas bei einer Kost, die im 
wesentlichen aus Suppe, dunklem Brot, Eiern und Milchprodukten 
bestand«, schreibt Stephen Mennell. Nicht nur, weil ihnen die Mit- 
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tel fehlten, sondern weil es für sie auch keinen Grund gab, ihre 
Speisegewohnheiten zu verändern; für die einfache Bevölkerung 
bedeutete Essen die Erhaltung des Lebens und der Arbeitskraft, 
mehr nicht. Für die Adligen hingegen war die Ernährung ein Di- 
stinktionsmerkmal. Sie hatten sich bis zu diesem Zeitpunkt vor al- 
lem dadurch ausgezeichnet, daß sie es sich leisten konnten, auch in 
Zeiten des Mangels viel zu essen. Als eine günstigere politische und 
wirtschaftliche Lage und verbesserte Handelsbeziehungen mehr Si- 
cherheit und Vielfalt bei der Lebensmittelversorgung schufen, wa- 
ren immer mehr Wohlhabende imstand, es dem Adel gleichzutun, 
sich, was die Menge der verzehrten Speisen betrifft, an sein Kon- 
sumverhalten anzupassen - die bisherige Elite erhielt damit Druck 
»von unten«, und die soziale Konkurrenz wuchs. Da es, wie Men- 
nell erklärt, für den Adel im 16. oder 17. Jahrhundert »physisch un- 
möglich gewesen wäre, noch größere Mengen zu essen«, begann 
man schließlich, höhere Ansprüche an die Qualität der Speisen zu 
stellen, sich raffiniertere Gerichte zu wünschen, während man bis 
dahin mit einem überwürzten Einheitsbrei zufrieden gewesen war. 

Für mehr Abwechslung sorgte zunächst eine Reduzierung der 
Gewürze und Aromen beim Kochen. Dies klingt fast paradox - 
Gewürze, wenn man sie im Übermaß verwendet und wahllos kom- 
biniert, ergeben aber nicht geschmackliche Vielfalt, sondern das Ge- 
genteil ist der Fall. Beim Umgang mit den kräftigen orientalischen 
Gewürzen war von den Köchen fortan also Fingerspitzengefühl ge- 
fragt. Oft wurden sie auch ganz weggelassen; an den Rezepten sieht 
man, daß außer Salz und Pfeffer einheimische Kräuter wie Salbei, 
Thymian, Rosmarin, Petersilie, Lorbeerblätter als Würze der Spei- 
sen dienten. Man vermied, bei allen Gerichten sowohl herzhafte als 
auch süße Zutaten zu verwenden, wie es für den mittelalterlichen 
Kochstil charakteristisch gewesen war, kochte und würzte mit mehr 
Sorgfalt und Überlegung. 

Für den richtigen Umgang mit Gewürzen hat Meir Shalev in sei- 
nem Roman »Judiths Liebe« übrigens ein treffendes und schönes 
Bild gefunden. »Ein Gewürz«, meint er nachdenklich, »ist keine 
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Ohrfeige, ein Gewürz muß so sein wie ein Schmetterlingsflügel am 
Gesicht.« Wer sich beim Kochen daran hält und die Nahrungsmit- 
tel mit aromatischen Zutaten auf diese Weise zusammenbringt, 
wird ohne Zweifel außerordentlich Schmackhaftes fabrizieren. 


Um die jeweilige Eigenart von Fleisch, Fisch und Gemüse besser 
hervorheben zu können, wurde auch das beliebte Pürieren und 
Zerkleinern nach und nach aufgegeben und ebenso das Färben der 
Speisen; man achtete darauf, die Konsistenz der Lebensmittel zu 
erhalten, ihren Geschmack und ihr Aussehen so natürlich wie 
möglich zu belassen. Man reduzierte die langen Kochzeiten, bevor- 
zugte schlichtere Zubereitungen, wurde auch bei den Zutaten wäh- 
lerischer. Die Tafel wurde bereichert durch neue Gemüse- und 
Obstsorten, die von Bauern und königlichen Gärtnern angebaut 
wurden; der Spargel zum Beispiel soll »auf allerhöchsten Erlaß« 
veredelt worden sein, berichten Hans-Peter von Peschke und 
Werner Feldmann; in Augsburg ließ Jakob Fugger edles Gemüse 
in Gewächshäusern kultivieren. Dort entdeckte der aufmerksame 
Montaigne den Betrieb eines Gärtners, der, um Frostschäden zu 
vermeiden, in einer kleinen gedeckten Hütte Artischocken, Kraut, 
Lattich, Spinat, Zichorie und andere Pflanzen gelagert hatte; »sie 
waren alle gepflückt, als sollten sie auf der Stelle gebraucht werden, 
aber indem er sie in einen besonderen Boden brachte, hoffte er sie 
zwei bis drei Monate gut und frisch zu erhalten; und in der Tat hatte 
er damals hundert gar nicht welke Artischocken, die doch schon vor 
mehr als sechs Wochen geerntet worden waren«. 

Gemüsegerichte sorgten für mehr Abwechslung bei Tisch; nach 
wie vor war aber Fleisch der Hauptbestandteil der Nahrung. Wäh- 
rend im Mittelalter beinahe alle Tiere als eßbar galten, auch Bären, 
Schwäne, Kraniche und Adler, achteten die Renaissanceköche 
mehr auf den Geschmack und die Qualität des Fleisches. Mit 
Pfauenfleisch hat der italienische Goldschmied Benvenuto Cellini 
(1500-1571) sich und zwei seiner Gesellen einst kuriert. In »Das 
Leben des Benvenuto Cellini« berichtet er über seinen Aufenthalt 
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in Ferrara: »Nun lag aber unsere Wohnung in ungesunder Luft, und 
als es gegen den Sommer ging, wurden wir alle unpäßlich.« Cellini 
weiß sich jedoch zu helfen; nachdem er in dem großen Garten, der 
das Haus umgibt, eine Schar Pfauen endeckt hat, begibt er sich auf 
die Jagd: »Da machte ich denn nun meinen Stutzen zurecht und lud 
ihn mit einem Pulver, das keinen Knall gab. Dann ging ich auf die 
Pirsch nach jungen Pfauen und schoß jeden zweiten Tag einen, der 
uns reichliche Nahrung gab. Diese Speise übte so treffliche Wir- 
kung, daß unsere ganze Krankheit sich verlor. So arbeiteten wir 
mehrere Monate mit großer Lust an dem Pokal und dem Becher; 
denn dies waren Werke, die viel Zeit erforderten.« 


Als »auffallendes Merkmal der damals entstehenden Ästhetik« be- 
zeichnet Mennell »das Bemühen, Ordnung in die alte Unordnung 
und den Überfluß zu bringen«. Dies wäre in der Tat ein Fortschritt, 
sowohl was die Ausbildung der Sinnlichkeit als auch der Vernunft 
betrifft. Köche und Kochbuchautoren scheinen sich dessen auch 
bewußt gewesen zu sein; stolz und nicht ohne ein Gefühl der 
Überlegenheit heißt es im Vorwort zu »L/art de bien traiter«, das 
1674 in Frankreich erschienen ist: »Heute haben wir nicht mehr 
diesen ungeheuren Überfluß an Speisen, die Fülle der Ragouts, der 
Frikassees, die ungewöhnlichen Zusammenstellungen, wenn wir 
ein gutes Essen geben wollen; es gibt nicht mehr diese wirre An- 
häufung verschiedenartiger Dinge, diese Berge von Braten, diese 
wiederholten Gänge von »assiettes volantes« wo Künstlichkeit und 
Natur bis zur Erschöpfung unsere Sinne befriedigen.« Man ist stolz 
auf die neuerdings »erlesene Auswahl der Gerichte, die feine 
Würze, den Anstand, mit dem man sie serviert«, auf »Mengen, die 
der Zahl der Gäste entsprechen«, und insbesondere darauf, mittler- 
weile mehr zu verstehen von »der Ordnung aller Dinge ganz allge- 
mein, die ein Essen gut und elegant erscheinen lassen«. (Was eine 
»assiette volante«, also ein »fliegender Teller« ist, erklärt Mennell, 
nämlich: »Eine Auswahl verschiedener Gerichte auf einem Teller 
oder ein Gang, der aus einer Zusammenstellung vieler einzelner 
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Elemente besteht; manchmal bezeichnet der Ausdruck auch ein 


Gericht, das von Hand zu Hand gereicht und nicht auf dem Tisch 
serviert wird.«) 


Kochbücher 


Das erste bekannte gedruckte Kochbuch Europas ist »De honesta 
voluptate«, das 1475 auf lateinisch in Venedig und Rom erschien. 
Die erste Ausgabe in italienischer Sprache ist von 1487; eine fran- 
zösische Übersetzung erschien 1505 in Lyon, 1542 in Augsburg eine 
deutsche mit dem Titel »Von der eerlichen, zimlichen / auch er- 
laubten Wolust des leibs«. Verfaßt wurde das Werk vom Humani- 
sten Bartolomeo Sacchi alias Platina di Cremona (1421-1481), der 
Leiter der Vatikanischen Bibliothek unter Sixtus IV. war. 

»De honesta voluptate« ist eher ein »Hausbuch«, das neben den 
Anleitungen zum Kochen auch einen ausführlichen allgemeinen 
Teil enthält. Das Werk ist in zehn Bücher eingeteilt; in den ersten 
fünf widmet sich Platina Fragen einer maßvollen Lebensführung 
und behandelt die gesundheitliche Wirkung der verschiedenen Le- 
bensmittel, wobei er sich bei seiner Betrachtung der Früchte, Nüsse, 
Gewürze, Kräuter, von Gemüse und Fleisch an der Viersäftetheorie 
der antiken Medizin orientiert. »Platina stand damit ganz in der Tra- 
dition seiner Zeit«, schreibt der Journalist Rudolf Trefzer. »Die Koch- 
kunst wurde als Teil der medizinischen Heilkunst gesehen. Richtige 
Zusammensetzung und Zubereitung der Speisen galten als Voraus- 
setzung für die Erhaltung der Gesundheit.« In den Worten von 
Stephan Vigilius, der das Werk ins Deutsche übersetzte: 


Man spricht und ist war 

das culina, das ist die kuchen 

der beste artzt sei 

wo die wolstaffiert ist 

do bedarff man nicht vil Doctorn und Apotheckern. 
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Titelblatt der ersten deutschen Übersetzung von »De honesta voluptate« (1542) 
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Die Rezepte in »De honesta voluptate« stammen von Maestro Mar- 
tino, dem renommierten Leibkoch des Kardinals Ludovico Trevisan, 
der als der »lukullische Kardinal« bezeichnet wurde. Martinos 
systematisch geordnete Sammlung entstand um 1450. Das Manu- 
skript seines in toskanischem Italienisch verfaßten »Libro de Arte 
Coquinaria« wäre vermutlich verlorengegangen, wenn Platina die 
Rezepte nicht in sein Buch übernommen hätte. 

Über die Bedeutung von Martinos Rezeptsammlung sind sich die 
Experten einig: »Einen entscheidenden Anstoß zum modernen Ko- 
chen«, so von Peschke und Feldmann, habe Maestro Martino der 
europäischen Kochkunst gegeben; seine Rezepte und Verfahren 
machten deutlich, daß »die italienische Renaissanceküche mit eini- 
gen mittelalterlichen Küchentraditionen gebrochen und neue 
Wege einzuschlagen begonnen hat«, meint Rudolf Trefzer. Die 
Köchin Anne Willan faßt die Neuerungen Martinos wie folgt zu- 
sammen: »Martino hat wenig übrig für das Püree oder den Brei von 
ehemals; er mag gehaltvollere Gerichte lieber, Fleischstücke oder 
Vögel in einer Sauce -— Vorläufer der französischen »ragoüts«. Er 
kocht sein Gemüse gewöhnlich unzerkleinert, schneidet es dann 
und serviert es mit geriebenem Käse oder in einer Teighülle. Die 
frühere Neigung, die Speisen durch starkes Würzen oder wahlloses 
Mischen unkenntlich zu machen, läßt allmählich nach. Martino 
versucht ganz im Gegenteil, den Geschmack der einzelnen Zutat 
durch vorsichtiges und mäßiges Kochen herauszuholen.« 

Von einem großen Wechsel in der Küchenkunst oder einem 
grundlegenden Wandel der Speisegewohnheiten und des Ge- 
schmacks zu sprechen, wäre jedoch verkehrt - nach nennenswer- 
ten Veränderungen und Verfeinerungen muß man zu diesem Zeit- 
punkt eher noch suchen. Erst vom 17. Jahrhundert an wurde die 
italienisch geprägte Renaissanceküche von einer aristokratischen 
»haute cuisine« abgelöst, und zu einem Bruch mit der mittelalter- 
lichen Tradition und zur Entwicklung der französischen Küche mo- 
dernen Stils, die, so Mennell, »elegante, maßvolle und delikate Ge- 
richte« hervorbrachte, kam es erst im Verlauf des 18. Jahrhunderts. 


162 


dt 


1 
m 


————mäg5ä3«x<>>E 
Br Gi 
.. co 


Unterricht im Tranchieren 
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1549 erschien in Ferrara ein Buch von Cristoforo de Messisbugo 
mit dem Titel »Banchetti, composizioni di vivande e apparecchio 
generale«. Messisbugo war »Vorschneider« am Hof von Ferrara und 
legte in dem Werk sein umfangreiches Wissen nieder. Seine Schrift 
gilt als eines der bedeutenden Bücher der Renaissance über Sitten, 
Gebräuche und Nahrung der Zeit. Außer auf das Kochen und Tran- 
chieren hat sich Messisbugo auch auf die Organisation großer Feste 
verstanden; er beschreibt die verschiedenen Aufgaben der Be- 
diensteten und was zum Arrangement einer Tafel dazugehörte, als 
da wären »weiße oder farbige Tücher«, »Silber- oder Goldgeschirr«, 
»Weingläser und Karaffen«, »Salzfässer und Gewürzschälchen «, 
schließlich »Blumen und Marzipan« für den Tischschmuck. 

Die Sitte, große Braten und Geflügel vor den Augen der Gäste im 
Speisesaal zu tranchieren, ist nicht neu; einen »Vorschneider« hat 
es bereits im Mittelalter und in der Antike gegeben. Von Messisbugo 
wurde die Tätigkeit aber in den Rang einer Kunst erhoben: »Fünf- 
undzwanzig Instrumente und verschiedene Messer und Gabeln 
dienten ihm dazu, Braten aller Art elegant, zierlich und, ohne sie 
mit Händen zu berühren, zu zerlegen«, schreiben von Peschke und 
Feldmann. Messisbugo begann, junge Männer zu Künstlern in sei- 
nem Fach auszubilden, und Italien wurde zum klassischen Land der 
Tranchierkunst. Da das Amt des Vorschneiders eines der vornehm- 
sten bei Tisch war, waren Messisbugos Schüler oft selbst hohe Ad- 
lige, die sich in Italien auf ihre Aufgabe an der Tafel der Reichen und 
Mächtigen vorbereiteten. 

Bei den Tranchierkünstlern, sagt man, habe es bescheidenere ge- 
geben und solche, die zur Übertreibung neigten. Letztere nutzten 
das Ritual dazu, ihr Talent und ihre Fertigkeiten vor den Gästen zur 
Schau zu stellen, so daß der Auftritt mitunter zu einer zirkusreifen 
Darbietung geriet: Sie fuchtelten mit Messer und Gabel wild in der 
Luft herum und veranstalteten allerlei kunstvolle Verrenkungen, 
um ihr Publikum zu beeindrucken - so kommt es im übrigen, daß 
wir einen, der angibt, einen »Aufschneider« nennen. 

Wurde früher an der Tafel vorgeschnitten, kam man vielleicht in 
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den Genuß, sich ein besonders schönes Stück Fleisch erbitten zu 
dürfen. Der Trancheur, so erzählt der Schweizer Hotelier und Koch- 
buchsammler Harry Schracmli, begab sich etwa mit einem gold- 
braunen Masthuhn, das er stilgerecht zerlegt hatte, zur ranghöch- 
sten oder schönsten Dame oder zum König und ließ sie oder ihn ein 
Stück auswählen. 

Das Tranchieren bei Tisch ist niemals aus der Mode gekommen, 
sondern wird in guten Restaurants auch heutzutage noch prakti- 
ziert und gilt als etwas Besonderes. Es ruft Aufmerksamkeit und 
Neugierde hervor, wenn der Ober mit einer gebratenen Gans, ei- 
nem Perlhuhn, einem Rehrücken oder einem dicken Entrecöte aus 
der Küche in den Gastraum kommt. Bevor das Fleisch mit einem 
scharfen Messer akkurat zerteilt und auf die bereitgestellten Teller 
gelegt wird, bekommt der Gast den schönen Braten als Ganzes zu 
sehen. 

»Diese »Präsentation« ist ein wichtiger Teil des ganzen Vorgangs«, 
meint Joseph Wechsberg, der häufig in den berühmtesten europäi- 
schen Restaurants zu Gast war, und der beschreibt, wie im Pariser 
»Tour d’Argent« die berühmte Ente serviert wird. Es wird bei die- 
sem Zeremoniell eine sinnvolle Reihenfolge eingehalten: Bevor die 
Gäste mit dem Essen beginnen, schauen und riechen sie ausgiebig. 
Es ist fürwahr eine Augenweide, einem geschickten Trancheur bei 
der Arbeit zuzuschauen, und es bereitet Vergnügen, sich während- 
dessen am Bratenduft zu sättigen. Und wem liefe dabei nicht das 
Wasser im Mund zusammen? Die anschließende Mahlzeit kann 
man sich also »so richtig« schmecken lassen. Richtig - das heißt mit 
Freude, mit Genuß, mit Dankbarkeit. 


Im »Kochbuch der Renaissance« stellen Hans-Peter von Peschke 
und Walter Feldmann Rezepte von Köchinnen und Köchen aus Ita- 
lien, Deutschland und Frankreich vor. Ihr Entschluß, »von jedem 
Land jene Pioniere des Kochens auszuwählen, die das Neue und Ty- 
pische der Renaissance-Küche am augenfälligsten repräsentieren«, 
hat sie auf die folgenden Rezeptsammlungen zurückgreifen lassen: 
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»De honesta voluptate« von Platina, Bartolomeo Scappis »Opera«, 
das »Kunstbuch von mancherley Essen« von Frantz de Ronizier, 
das 1598 in Wolfenbüttel erschienen ist, und die Kochbücher der 
Sabina Welserin und der Philippine Welser aus Augsburg. Augsburg 
war im 16. Jahrhundert eine reiche Stadt mit florierenden inter- 
nationalen Handelsbeziehungen und mußte den Autoren zufolge 
die »kulinarische Hochburg Deutschlands« werden. Montaigne er- 
wähnt im Tagebuch, daß Augsburg als »die schönste Stadt Deutsch- 
lands« gelte, wobei er sich auf »den Münster« beruft. Von Sebastian 
Münster stammte die erste zusammenhängende Weltbeschreibung, 
unter dem Titel »Cosmographia universa« 1541 in Basel erschienen, 
und Augsburg wird darin gepriesen als die »hervorragendste Stadt 


des ganzen Heiligen Römischen Reiches, sowohl an Reichtum als an 
Schönheit«. 


Das »Kochbuch der Sabina Welserin«, eine Sammlung von zwei- 
hundert Rezepten, vermittelt einen sehr guten Einblick in die Koch- 
kunst jener Zeit; deutlich werden eine Vorliebe für internationale 
Speisen (»Genueser« oder »Welsche« Torte, »polnische Saucen«, 
»böhmische Erbsen«, »englische Kuchen«, »spanisches Gebäck«, 
»italienische Ravioli mit Spinatfüllung«), für neue Gemüsesorten 
und Obstbeilagen, für europäische und orientalische Gewürze, für 
Süßigkeiten und Gebäck. 

Eine Verwandte der Sabina Welser, die 1527 geborene Philippine, 
galt als die wohl ruhmreichste Köchin ihrer Zeit. Sie war die Toch- 
ter eines Kaufmanns und die zunächst heimliche, dann aber legi- 
time Ehefrau von Erzherzog Ferdinand, dem Sohn Kaiser Ferdi- 
nands I. Ferdinand hatte Philippine Welser 1557 geheiratet und bald 
die Verzeihung des Kaisers unter der Bedingung erhalten, die Ehe 
absolut geheimzuhalten, wovon ihn 1576 der Papst befreite. Es ist 
»nicht unwahrscheinlich, daß Philippine mit ihren Kochkünsten 
den zunächst erbosten Schwiegervater becircte, so daß dieser 
nachträglich dem Paar seinen Segen gab«, wie die beiden Autoren 
schmunzelnd vermuten; immerhin sollen im erzherzoglichen 
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Verfeinerung der Bräuche in der Zeit der Renaissance 


Haushalt jeden Tag »vierundzwanzig verschiedene Gerichte« auf 
den Tisch gekommen sein. 


Ein weiteres berühmtes Kochbuch aus jener Zeit ist »Le cuisinier 
francois« (1651) des Franzosen Francois Pierre de La Varenne. La 
Varenne war Küchenchef des französischen Marschalls Marquis 
d’Uxelles und soll mit seiner Schrift »das erste Standardwerk der 
klassischen französischen Küche« vorgelegt und eine »Abwendung 
von der mittelalterlichen Kochweise« eingeleitet haben. Neu waren 
bei La Varenne zum Beispiel das Verfahren des Einkochens oder 
der »Reduktion« zur Geschmacksverstärkung, das langsame Garen 
säuberlich zerlegter Fleischstücke, die Verwendung von Gemüse für 
Füllungen oder cremige Gemüsesuppen; auf La Varenne gehen 
auch Techniken wie das Klären von Kraftbrühen mit Eiweiß zurück 
oder die Herstellung einer Mehlschwitze zum Binden von Soßen. 
Freilich gibt es bei La Varenne auch »mittelalterliche Überbleibsel«, 
zum Beispiel »die verwendeten Gewürze und die Mischungen von 
Zutaten, die dem heutigen Geschmack befremdlich erscheinen«; 
man sollte daher laut Mennell La Varennes Bruch mit der Vergan- 
genheit nicht allzu abrupt und endgültig verstehen. Die Leistung 
des genialen Kochs schmälert diese Einschränkung keinesfalls - 
Gert von Paczensky zum Beispiel hat La Varenne einen Platz auf sei- 
ner »Ehrenliste« der Starköche eingeräumt, auf der nur diejenigen 
stehen, die der Kochkunst wichtige Anstöße gegeben haben; neben 
Antonin Car&me (1783-1833) und Georges Auguste Escoffier 
(1846-1935) sind dies für die neuere Zeit Paul Bocuse, Paul Hae- 
berlin und Freddy Girardet. 
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Bratenwender mit Vogelspießen aus Bartolomeo Scappis »Opera« (1570) 


Das Ritual des Vorkostens 


1570 erschien in Venedig das berühmte Werk Bartolomeo Scappis 
mit dem Titel »Opera di Bartolomeo Scappi, maestro dell’arte del 
cucinare, cuoco secreto di Papa Pio Quinto divisa in sei libri«. 
Scappi, vermutlich nach 1500 in Venetien geboren, hat im Dienst 
von insgesamt sechs Päpsten gestanden und muß ein begnadeter 
Koch und ein großer Meister seines Fachs gewesen sein. Er refor- 
mierte und bereicherte die Kochkunst seiner Zeit um neue Arten 
der Zubereitung; das Marinieren, Schmoren, Dünsten und Pochie- 
ren gehen zum Beispiel auf Scappi zurück. Harry Schraemli 
schreibt: »Das Werk ist in sechs Bücher eingeteilt und behandelt alle 
Sparten der Kochkunst auf das ausführlichste, unter anderen auch 
die Krankenkost. Es fand ungeteilten Beifall und hat nicht wenig 
zur Verbesserung der Kochweise beigetragen. Sehr viele Rezepte 
sind heute noch brauchbar.« Scappis Buch sei großartig und 
glänzend geschrieben, lobt Schraemli; der Text zudem durch ausge- 
zeichnete Illustrationen ergänzt: »Man sieht sämtliche damals 
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benutzten Küchengerätschaften, vom kleinsten Messer bis zum 
größten Suppentopf, von der einfachen Küchenleiter bis zum kom- 
plizierten Bratenwender.« 

Scappi war für die Durchführung mehrerer Konklaven verant- 
wortlich gewesen und hat dasjenige von 1548, das zur Wahl des 
Nachfolgers von Paul III. einberufen wurde, in seinem Buch be- 
schrieben. Die Versorgung der zur Papstwahl versammelten Kar- 
dinäle war keine ganz leichte Aufgabe, denn es kam keineswegs nur 
darauf an, gut zu kochen. Alle Speisen wurden schon während ih- 
rer Zubereitung einer strengen Prüfung unterzogen: einmal, um zu 
verhindern, daß schriftliche Botschaften in den Versammlungsort 
gelangten (aus diesem Grund waren zum Beispiel Pasteten oder ge- 
spickte Speisen nicht erlaubt), und zum anderen, um das Leben der 
Kardinäle nicht durch vergiftetes Essen in Gefahr zu bringen. Je 
wichtiger und damit gefährdeter eine Person war, desto umfangrei- 
cher gestaltete sich das Ritual des Vorkostens, das Prüfen der Spei- 
sen auf heimlich beigegebenes Gift. 

Die »credenza«, wie das Ritual genannt wurde, bestand entweder 
darin, daß die für das Zubereiten oder Servieren der Speisen zu- 
ständige Person selbst eine Essensprobe vornahm, oder daß even- 
tuell vorhandenes Gift durch bestimmte Tests nachzuweisen ver- 
sucht wurde. Das erste Vorgehen, meint Silvano Serventi, Experte 
für die Geschichte der Ernährung, war »ungleich überzeugender«, 
da es »potentielle Täter der gleichen Gefahr aussetzte wie das 
potentielle Opfer«. Meist wurden beide Verfahren miteinander 
kombiniert angewendet. 

Für die Probe verwendete man Zähne von Narwalen, das Horn 
des Steinbocks oder Elfenbeinstücke, die man in Frankreich »li- 
cornes« (»Einhörner«) nannte und denen man die Fähigkeit 
zuschrieb, giftige Substanzen im Essen nachzuweisen, erkennbar an 
der Verfärbung der Speisen oder des Instruments. Ebenfalls benutzt 
wurden Korallen, Edelsteine, Mineralien wie Serpentin und Alaba- 
ster oder die Zähne fossiler Haifische, sogenannte »langues de ser- 
pent«, also »Schlangenzungen« oder »Natternzungen«. 
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Beim Wein wurde die Probe vom Mundschenk und seinem Assi- 
stenten ausgeführt: »Aufrecht neben dem Büfett stehend, füllten 
die beiden Männer die Wein- und Wasserkaraffen auf, wobei sie zu- 
gleich den ersten Test vornahmen, indem sie die Flüssigkeit über das 
Horn laufen ließen. Sobald der Graf zu trinken wünschte, trat der 
Mundschenk mit seinem Assistenten, welcher ein Tablett mit zwei 
Karaffen und einem flachen Glas ohne Stiel trug, näher. Mit einem 
Knie stützte sich der Mundschenk auf den Boden und goß den Wein 
abwechselnd in den Kelch seines Herrn und in das flache Glas, dann 
fügte er in der gleichen Art in geringer Menge Wasser hinzu, schloß 
den Deckel des Kelches seines Herrn und reichte das flache Glas sei- 
nem Assistenten. Nachdem dieser ihn geleert hatte, reichte der 
Mundschenk dem Grafen den Kelch, der nunmehr beruhigt trinken 
konnte.« Die Rede ist hier von Karl dem Kühnen, der von 1467 
bis 1477 Graf von Burgund gewesen war und dessen Hofmeister 
Olivier de la Marche in seinen »Me&moires« das umständliche Ver- 
fahren des Vorkostens beschreibt. 

Die »credenza« war eine langwierige Prozedur, die bereits in der 
Küche begann. Der erste Truchseß entnahm eine Reihe von Kost- 
proben und ließ sie den offiziell verantwortlichen Küchenchef pro- 
bieren. Danach wurden die Gerichte abgedeckt und von den Die- 
nern in den Speisesaal gebracht. Die Deckel wurden entfernt, und 
der Vorschneider entnahm eine Speiseprobe, um sie dem Diener, 
der das Essen getragen hatte, zu kosten zu geben. Im Anschluß 
daran nahm der Hofmeister die Prüfung der Speisen mit den ein- 
schlägigen Instrumenten vor, die er in einem Etui mit sich führte 
und auf dem Tisch ausbreitete. Der Hofmeister war für gewöhnlich 
auch der letzte Vorkoster, bis auf die »salsieri«, das sind die Köche, 
die die Soßen zubereiteten und selbst probieren mußten. Schüssel 
für Schüssel, Gang für Gang wurde auf diese aufwendige Art und 
Weise geprüft, wobei die Kostprobe, erklärt Serventi, »weniger eine 
Sicherheitsmaßnahme an und für sich als vielmehr das Schlußglied 
eines komplexen Sicherheitssystems gewesen zu sein scheint, zu 
dem Zutrittsverbote für Fremde zu Küche, Weinkeller und Vorrats- 
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Vorkosten beim Konklave 


kammer gehörten, aber auch die tägliche Inspektion von Möbeln, 
Wäsche und Geschirr bis hin zur gegenseitigen Überwachung der 
Hofangestellten«. Geprüft wurden vom Hofmeister auch das bei 
Tisch verwendete Eßgeschirr und das Salz, Silbergefäße und Was- 
serschalen, Tischtücher und Servietten. 

Bei den Konklaven gab es noch höhere Sicherheitsvorkehrun- 
gen, wurden die Bestimmungen noch verschärft: »Jeder Kardinal 
wurde damals von seinem privaten Majordomus begleitet«, schreibt 
Serventi, »der einzigen Person, die sich um seine Speisen kümmern 
durfte. Jeder dieser Diener wurde turnusmäßig aufgerufen, seinem 
Herrn die Mahlzeit zu servieren; die zu beachtende Reihenfolge 
wurde per Los ermittelt.« Nach einer ersten Kostprobe in der Küche 
wurden die Speisen auf dem Weg durch die labyrinthartigen Gänge 
mehreren Kontrollen unterworfen. »Wie eine berühmte Radierung 
der Epoche zeigt, wurde die letzte Probe von ganzen sieben, eben- 
falls durch Los ermittelten Bischöfen durchgeführt. Die Vorkoster 
warteten im Vorzimmer des geschlossenen Saals, in dem das Kon- 
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klave stattfand; von hier aus wurden die Gerichte über eine rotie- 
rende Durchreiche in den Tagungssaal eingelassen.« Diese Radie- 
rung befindet sich in Scappis »Opera«; man sieht darauf, wie die 
Speisen in abgedeckten Schüsseln transportiert werden, und auch 
die interessante »Durchreiche« kann man erkennen. Da die Vorko- 
ster und allen voran Bartolomeo Scappi ihre Sache besonders gut 
machten, behaupteten Spötter damals, daß das Konklave ohne den 
begabten Koch vermutlich viel schneller beendet gewesen wäre. 
Die »credenza« wurde bei den Konklaven und an den europäi- 
schen Fürstenhöfen beibehalten, auch als es nicht mehr unbedingt 
notwendig war. Bei den Konklaven wollte man dadurch verhin- 
dern, daß die Kardinäle Nachrichten aus der Außenwelt erhielten; 
Fürsten und Könige sollen wegen der eigentümlichen Schönheit 
auf der Zeremonie bestanden haben, die ihnen »ein angemessenes 
Zeugnis der Grandiosität ihres Lebensstils« zu sein schien, wie Ser- 
venti schreibt. Das Ritual des Vorkostens unterstrich die Bedeutung 
einer Person, war eine Sache der Ehre. So schreibt Benvenuto Cel- 
lini, der im Jahr 1539 als Opfer eines Komplotts im Gefängnis lag: 
»Herr Antonio schickte mir mein Essen durch jenen Apotheker- 
knecht Giovanni, der früher in Prato gewesen und nun hier Soldat 
war. Ich sagte ihm nun, ich wolle von dem, was er mir bringe, nichts 
mehr essen, wenn er es mir nicht vorkoste. Er antwortete mir dar- 
auf, einen Vorkoster habe wohl der Papst. Darauf versetzte ich: Da 
vornehme Leute dem Papst vorkosten müssen, so sei auch er, ein 
Soldat, Apothekerknecht und Bauer von Prato verpflichtet, einem 


Florentiner meinesgleichen vorzukosten. Hierauf schimpfte er und 
ich schimpfte wieder.« 


Prunkvolle Feste 


Die großen Feste der Adligen waren eine immense Herausforde- 
rung für die damaligen Küchenkünstler, die bei diesen Gelegenhei- 
ten wiederum ihr Organisationstalent und ihren Einfallsreichtum 
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unter Beweis stellen konnten. Bei der glanzvollen Hochzeit, die 
Herzog Wilhelm V., ein Urenkel Herzog Albrechts IV. von Bayern, 
1568 mit Renata von Lothringen feierte, bestand das Hochzeits- 
essen aus acht Gängen, und bereits beim ersten Gang wurde eine 
unglaubliche Fülle an Speisen aufgeboten: »15 Pfauen in Brühe, 45 
gebratene Fasanen mit Zitronenscheiben und Orangenstücken, 15 
gebratene Kaninchen und 15 Hasenrücken, gebraten, mit Pfeffer- 
sauce, 15 gesottene Kapaunen in Teig mit Wurstvierteln und Brot- 
scheiben, 15 Brüstchen von Lamm und Ziegenlamm, gefüllt auf 
lombardische Art, und Kalbsbries, 15 Haselhühner und 15 Stein- 
hühner mit 25 Wildtauben, gelbe Kaisersuppe, Ochsenfleisch in 
Blätterteig mit süßer grüner Soße, Forellen in süßem Wein gekocht, 
mit Petersilie und Pfeffer, Krebstorte, Pfauensoße, Mandelsulz, 
Hirsch in dunkler Brühe mit gehackten Mandeln, 120 Wachteln, 
120 ausgebackene Leberwürstchen, dazu 120 gebratene Kapaunen- 
leberwürste, gebratene Lampreten in eigener Soße, Wildschwein- 
lende mit dunkler französischer Soße und gelber Königssuppe, ge- 
bratene Ziegenlämmchen, 15 Roviglien-Törtchen.« 

Aus der Zeit der italienischen Frührenaissance gibt es mehrere 
Zeugnisse von großen Festbanketten. Um Art und Überfluß der 
Speisen bei solchen Anlässen zu zeigen, hat Massimo Montanari 
den Bericht des Chronisten Cherubino Ghirardacci herausgegriffen, 
der das große Bankett beschreibt, das von Giovanni II. Bentivoglio 
im Jahre 1487 anläßlich der Vermählung seines Sohnes Annibale 
mit Lucrezia d’Este ausgerichtet wurde. Sieben Stunden, von acht 
Uhr abends bis drei Uhr nachts, soll das Festessen gedauert haben, 
und serviert wurden lauter ausgesuchte Köstlichkeiten: zunächst 
»kleine Vorspeisen und Waffeln mit Weinen unterschiedlichster 
Qualität«, dann »gebratene Tauben, gebratene Schweinslebern, 
Drosseln, Rebhühner mit kandierten Oliven und Eiern und Brot«. 
Es gab »eine Burg aus Zucker mit Zinnen und sehr künstlerisch ge- 
stalteten Türmen voll lebender Vögel, die, sobald die Platte in den 
Saal getragen wurde, zur großen Freude und zum Gefallen der Gä- 
ste herausflogen«, ferner »ein Reh und ein Strauß, Kalbsköpfe, ge- 
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sottene Kapaunen, Kalbsbrüste und -lenden, Zicklein, Würste, Tau- 
ben mit Suppe und Gewürzen«. Man präsentierte »Pfauen, auf eine 
Weise mit ihren Federn gekleidet, daß sie ein Rad schlugen«, und 
zwar »einer für jeden geladenen Herren«, dann »Mortadellas, Ha- 
sen und geschmorte Rehe, die jedoch wieder so perfekt iin ihre Haut 
gesteckt worden waren, daß sie wie lebendig aussahen«. Danach 
gab es »Turteltauben und Fasane, aus deren Schnäbeln Feuerflam- 
men kamen«, dazu Zitrusfrüchte und verschiedene Soßen, an- 
schließend Zuckertorten mit Mandeln, Quark und Kekse. Es folgten 
»Köpfe von kleinen Ziegen, Turteltauben, gebratene Rebhühner so- 
wie eine Burg voller Kaninchen, die zur großen Belustigung der 
Eingeladenen heraushüpften«. »Süßer Teig, gefüllt mit Kaninchen- 
fleisch und ummantelte Kapaune« wurden aufgetragen und »veine 
künstliche Burg, in der ein großes Schwein steckte, das vergeblich 
zu fliehen versuchte und deshalb inmitten der Amseln quiekte und 
grunzte«. Dann - die Aufzählung will kein Ende nehmen - gab es 
»gekochte, vollständig vergoldete - mit Ei überzogene - Ferkel, ver- 
schiedene Arten von Braten, Wildgänse und ähnliches«, schließlich 
»Süßes aus Milch und Gelee, Birnen, Teigwaren, Bonbons, Marzi- 
pan und andere Liebenswürdigkeiten«, und zum Abschied wurde 
»mit kostbaren Weinen gewürztes Konfekt« an die Gäste verteilt. 

Bei den Festmählern nicht fehlen durften also große Mengen 
Fleisch, vor allem Wild und Geflügel, spektakuläre Schaugerichte 
und ein eigener »süßer Gang« mit Früchten, Marzipan und Kon- 
fekt. Süßigkeiten und Früchte am Ende des Mahls wurden für ge- 
sund und bekömmlich gehalten; sie sollten aber auch, erklärt 
Achatz von Müller, »dem Gewinn oder dem Wiedergewinn der Lust 
am Essen« dienen. 

Die Sitte, ein Essen mit etwas Süßem zu beschließen, ist bis heute 
beibehalten worden - auch wenn man längst satt ist und »eigent- 
lich« keinen Hunger mehr hat, können wohlduftende und be- 
sonders schön anzusehende Speisen, die süß und weich sind und 


dem Gaumen »schmeicheln«, erstaunlicherweise immer noch ver- 
locken ... 
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Konfekttafel für die Hochzeit eines Fürsten 


Die Konfekttafel war damals ein Blickfang besonderer Art; es gab 
Zuckerwerk unterschiedlichster Formen, Farben und Aromen, und 
um die bunten Früchte und um das schöne Konfekt herum war zu- 
weilen ein regelrechter kleiner Lustgarten mit Felsen und Bergen, 
Bächen und Flüssen, Häusern und Schlössern, Tieren, Hecken und 
Gehölz aufgebaut. 


Ein so phantasievolles und aufwendiges »Dessertbüfett« war natür- 
lich ein Ausnahmefall; bei weniger festlichen Anlässen wurden 
Früchte und Süßigkeiten auch einfach in schönen Schalen auf den 
Eßtisch gestellt. Auf der Federzeichnung von einer großen patrizi- 
schen Hochzeitstafel von Nürnberg um 1580 sieht man aber auf den 
ersten Blick, daß die Aufstellung der Teller und Schüsseln auf dem 
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Tisch nicht wahllos vorgenommen worden ist. Die Tafel macht viel- 
mehr einen wohlgeordneten Eindruck: Den Mittelpunkt bildet die 
größte Schale, die vermutlich mit Früchten gefüllt ist; die weiteren 
Süßspeisen sind in feinster Ordnung spiegelbildlich um dieses Zen- 
trum gruppiert. Hans Ottomeyer schreibt, daß die symmetrische 
Form der Konfekttafel später auch als Vorbild des gedeckten Tisches 
gedient hat, der, wenn es richtig gemacht wird, auch heute noch 
aufgrund seines akkuraten Aussehens und seiner schönen Ordnung 
gefällt und besticht. 

Ein aufsehenerregendes Festmahl war die Hochzeit, die Lorenzo 
de’ Medici, il Magnifico, am 4. Juni 1469 mit Clarice Orsini im 
großväterlichen Palast zu Florenz feierte und zu der vierhundert 
Gäste geladen waren, die in zwei Schichten, also nacheinander, 
speisten. Ein »unüberbietbar präzises Tafelarrangement«, so Achatz 
von Müller, zeichnete das Festessen aus: »Nichts Zufälliges blieb. 
Zeit und Raum wurden bei Lorenzos Essen wie selbstverständlich 
gemeistert. Trompeter schritten den Speisen voran, die durch das 
große Tor des Palastes hereingetragen wurden, und gaben mit kur- 
zen Fanfarenstößen bei jedem Gang das Zeichen zum gleichzeitigen 
Vorlegen der Speisen an allen Tischen.« 

Ähnliches berichtet Joachim Bumke: Aus französischen Dich- 
tungen des 13. Jahrhunderts sei bekannt, daß jeder neue Gang » mit 
Trompetensignalen und dem Gesang schöner Frauen« angekündigt 
wurde. Bei diesem »Vorgeschmack« auf die Speisen in Gestalt von 
schönen Frauen und Musik fallen »Annäherung und Abstand« auf 
raffinierte Weise in eins: Die Gäste werden von den Speisen abge- 
lenkt, gleichzeitig aber auch dahin gebracht, sich auf die kommen- 
den Genüsse zu konzentrieren; die Aufmerksamkeit wird sowohl 
von den Speisen weg- als auch dazu hingeführt. 


Wie ein Schauspiel inszenierte man damals die Mahlzeiten, wollte 
sie zu glanzvollen und unnachahmlichen Ereignissen machen. 
Montanari meint, daß die herrschenden Klassen den Großteil ihrer 
Energie »auf das Bild, die Erscheinung, die Theatralik« verwende- 
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Patrizische Hochzeitstafel mıt Fruchten und Konfekt (um 1580) 


ten, und resümiert: »Zu Recht hat das Auge immer einen Teil für 
sich beansprucht. Doch gab es eine Zeit, in der dieser Teil überwog; 
in der die Suche nach neuen Formen die Gesetze diktierte. Gastro- 
nomische Formen: die Zubereitung der Speisen, ihr Aussehen, ihre 
Farbe; Formen der Umgebung: die Inszenierung der Bankette, die 
Präsentation der Speisen, die Gebärden der Bedienungen; Verhal- 
tensformen: die »guten Manieren«, der korrekte Gebrauch der Be- 
stecke, die Regeln für das Kauen.« 

Über die Entstehung der neuen, feineren Verhaltensweisen in der 
Renaissance schreibt Norbert Elias sehr interessant: »Die Menschen 
formen sich und andere mit größerer Bewußtheit als im Mittelalter. 
Damals wurde gesagt: Tuc das und tue jenes nicht; aber im großen 
und ganzen ließ man vieles gehen. Jahrhundertelang wiederholte 
man annähernd die gleichen, von uns aus gesehen elementaren 
Vorschriften und Verbote, offensichtlich ohne daß sie zur Ausbil- 
dung ganz fester Gewohnheiten führten. Das wird jetzt anders. Der 
Zwang, den die Menschen aufeinander ausüben, wird stärker, die 
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Forderung nach »gutem Benehmen« nachdrücklicher erhoben. Der 
ganze Problemkreis des Verhaltens gewinnt an Wichtigkeit.« Dies 
gefiel freilich nicht jedem; manche bevorzugten nach wie vor das 
Einfache. Zum Beispiel Sancho Pansa, der, nachdem er von seinem 
Herrn dazu eingeladen wurde, künftig mit ihm zusammen zu essen 
und zu trinken, zu Don Quijote spricht: »Große Gnade! Allein ich 
kann Euer Gnaden sagen, wenn ich was Gutes zu essen hätte, so 
würde ich ebensogut und noch besser stehend und für mich allein 
essen, als wenn ich neben dem Kaiser säße. Ja, wenn ich die Wahr- 
heit sagen soll, weit besser schmeckt mir, was ich in meinem Win- 
kel ohne Umstände und Reverenz verzehre, wenn’s auch nur Brot 
mit einer Zwiebel ist, als die Truthähne anderer Tafeln, wo ich 
genötigt wäre, hübsch langsam zu kauen, wenig zu trinken, mich 
jeden Augenblick abzuwischen, nicht zu niesen noch zu husten, 
wenn’s mich ankommt, und noch andre Dinge zu unterlassen, die 
das Frei- und Alleinsein vergönnt.« 


Literatur: 

Michel de Montaigne: Tagebuch einer Badereise 

Michel de Montaigne: Essais 

Bartolomeo Sacchi alias Platina di Cremona: De honesta voluptate 
Lusius Annaeus Seneca: Die Ruhe der Seele 

Walter Benjamin: Denkbilder 

Marcel Proust: Jean Santeuil 

Meir Shalev: Judiths Liebe 

Benvenuto Cellini: Das Leben des Benvenuto Cellini 

Miguel de Cervantes Saavedra: Don Quijote 
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Die großbürgerliche Tafel 
im 19. Jahrhundert 


Warten und Vorfreude 


E s war Donnerstag, der Tag, an dem ordnungsmäßig jede 
»LL zweite Woche die Familie zusammenkam; heute aber hatte 
man, außer den in der Stadt ansässigen Familienmitgliedern, auch 
ein paar gute Hausfreunde auf ein ganz einfaches Mittagsbrot gebe- 
ten, und man saß nun, gegen vier Uhr nachmittags, in der sinken- 
den Dämmerung und erwartete die Gäste ...« Die Wartenden sind 
Madame Antoinette und Monsieur Johann Buddenbrook, ihr Sohn 
Konsul Jean Buddenbrook mit Gemahlin und das jüngste Enkel- 
kind, die achtjährige Antonie mit Rufnamen Tony. 

Es war Mitte Oktober, »frühzeitig kalt geworden«, und »um die 
mächtigen gotischen Ecken und Winkel der Kirche pfiff der Wind, 
und ein feiner, kalter Regen ging hernieder«. Dafür ist es drinnen 
um so gemütlicher: »Durch eine Glastür, den Fenstern gegenüber, 
blickte man in das Halbdunkel einer Säulenhalle hinaus, während 
sich linker Hand vom Eintretenden die hohe, weiße Flügeltür zum 
Speisesaale befand. An der anderen Wand aber knisterte, in einer 
halbkreisförmigen Nische und hinter einer kunstvoll durchbroche- 
nen Tür aus blankem Schmiedeeisen, der Ofen.« 

Nach und nach treffen die Gäste ein - es sind dies, in der Reihen- 
folge ihres Erscheinens, die Kinder des Konsuls Tom und Christian, 
die bereits in die Schule gehen; Doktor Grabow, der Hausarzt; der 
Poet der Stadt, Herr Jean Jacques Hoffstede; Pastor Wunderlich; der 
Makler und Kunstkenner Herr Grätjens; Senator Doktor Langhals 
nebst Frau; Weinhändler Köppen mit seiner Gattin; Lebrecht Krö- 
ger und sein Sohn Konsul Justus Kröger mit ihren Frauen; Konsul 
Krögers Kinder Jakob und Jürgen; die Eltern der Konsulin Kröger 
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und Holzgroßhändler Overdieck mit Gemahlin. Am Mahl nimmt 
auch Klothilde (»Thilda«) teil, eine junge Verwandte aus einer »völ- 
lig besitzlosen Nebenlinie«, die im Haus der Buddenbrooks erzogen 
wird, »weil sie gleichaltrig mit Antonie und ein williges Geschöpf 
war«. Essind an diesem Nachmittag also nicht weniger als zwanzig 
Erwachsene und sechs Kinder bei Buddenbrooks versammelt. 

Bis alle da waren, hatte man »zum Teil auf den Stühlen und dem 
Sofa Platz genommen, man plauderte mit den Kindern, sprach über 
die frühe Kälte, das Haus...« Beim Eintreffen der letzten Gäste ist 
es schon nach halb fünf Uhr: »Man setzte sich gar nicht erst, son- 
dern stand, in Erwartung der Hauptsache, in einem vorläufigen und 
nachlässigen Gespräch beieinander. Und Johann Buddenbrook, der 
Ältere, bot auch schon Madame Köppen seinen Arm, indem er mit 
vernehmlicher Stimme sagte: »Na, wenn wir alle Appetit haben, 
mesdames et messieurs ...«« Hierauf wurden die weißen Türen zum 
Speisesaal geöffnet, und »langsam, in zuversichtlicher Gemächlich- 
keit, bewegte sich die Gesellschaft hinüber; man konnte eines nahr- 
haften Bissens gewärtig sein bei Buddenbrooks....« Der feierliche 
Moment, wenn die Gäste mit dem Hausherrn voran das Zimmer 
betreten, in dem der gedeckte Tisch steht, gehört zweifellos zu den 
schönsten Augenblicken einer Mahlzeit. 

Das Mittagsmahl der Lübecker Kaufmannsfamilie ist von Anfang 
an eine sehr ästhetische Angelegenheit. In unnachahmlicher Weise 
werden die Gäste auf die bevorstehende Mahlzeit eingestimmt: Sie 
werden von der Familie in aller Ruhe in Empfang genommen und 
begrüßt, es werden freundliche Worte gewechselt, man bedankt 
sich für die Einladung und für das Kommen. Daß die Gastgeber 
Muße haben, ist wohltuend spürbar. Für das Wohlbefinden der 
Gäste ist dies ebenso unerläßlich wie die Gewißheit, daß es bald 
etwas Gutes zu essen und zu trinken geben wird. Kann man sich ein 
angenehmeres und anregenderes Gefühl vorstellen, als nach dem 
Gang oder der Fahrt durch die Kälte in einem schönen und warmen 


Empfangszimmer zu sitzen und sich auf einen »nahrhaften Bissen« 
freuen zu dürfen? 
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In der Tat ist das Warten ein unerläßlicher Bestandteil echter 
Tafelfreude. Es ist nicht schön, eine Mahlzeit völlig »unvorbereitet« 
serviert zu bekommen und um diesen leicht nervösen, unbe- 
schreiblich köstlichen Moment der Vorfreude betrogen zu werden. 
Die eigentümliche Mischung aus Ruhe und Spannung vor dem Es- 
sen ist bereits ein Genuß für sich. 

Höflichkeit dem Gast gegenüber besteht darin, ihn weder zu 
lange warten zu lassen, noch ihn zu schnell zu bedienen. Gastlich- 
keit hat nicht nur mit Duft und Geschmack, mit Farben und For- 
men, sondern auch mit Rhythmus und Zeit zu tun, und gute Gast- 
geber legen hierauf großen Wert. 

Im Restaurant »Wielandshöhe« in Stuttgart pflegt man einen 
schönen Brauch; dort bekommt der Gast, bevor man ihm die Spei- 
sekarte reicht, außer Brot und Butter zunächst eine Kleinigkeit zu 
essen. Erst später, wenn er diesen feinen Bissen und den Aperitif ge- 
nossen hat, Gelegenheit hatte, sich im Restaurant umzusehen und 
ein wenig aus dem Fenster zu schauen, soll er sich in die Karte ver- 
tiefen und in Ruhe seine Speisen auswählen. Man gönnt dem Gast 
eine kleine Pause, die sehr angenehm ist; sie nimmt dem Restau- 
rantbesuch das »Geschäftige«, bringt Entspannung und Muße und 
zeigt, daß die Gastfreundschaft hier ernstgenommen wird. 

Eine gemeinsame Mahlzeit ist etwas Besonderes, weil sie auf 
einer zeitlichen Verabredung beruht. Georg Simmel schreibt: »Von 
sehr tief stehenden Völkerschaften wissen wir, daß sie nicht zu be- 
stimmten Stunden, sondern anarchisch, wenn ein jeder gerade 
Hunger hat, essen.« Simmel bezeichnet es als »die erste Überwin- 
dung des Naturalismus des Essens«, einen für alle verbindlichen 
Zeitpunkt für das Mahl einzuhalten. Gemeinsam mit anderen zu es- 
sen und zu trinken, ist etwas anderes, als seinen Hunger und seinen 
Durst alleine und nach Belieben zu stillen. Es bedeutet den Verzicht 
auf unmittelbare Bedürfnisbefriedigung: Das eigene Begehren muß 
so lange suspendiert werden, bis der Zeitpunkt für das Mahl ge- 
kommen ist und sich alle dazu eingefunden haben. Dies ist ästhe- 
tisch und ethisch zugleich. 
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Nicht jedem allerdings bekommt das Warten. In seinem Roman 
»Lotte in Weimar« beschreibt Thomas Mann ein Mittagsmahl in 
Goethes Haus und wie seine Jugendfreundin Charlotte Kestner in 
der Haltung des einstigen Freundes »etwas Schwankendes, Unbe- 
quemes, Befangenes« bemerkt, das ihr mißfällt. Sie beruhigt sich 
bei dem Gedanken, daß »vieles von den Eigentümlichkeiten seines 
Benehmens auf Rechnung des nüchtern-vorläufigen Vor-Tisch-Zu- 
standes zu setzen sein mochte, der ihm zu lange dauerte«, denn 
»mehrmals sah er mit fragend erhobenen Brauen zu seinem Sohne 
herüber, dem die Verantwortung eines Hausmarschalls zuzukom- 
men schien«. Die Anspannung Goethes weicht tatsächlich, als sich 
die Gesellschaft zu Tisch begibt, wo der Dichter den »gastgeberisch- 
hausväterlichen Vorsitz« einnimmt, der »seiner Erscheinung Be- 
quemlichkeit und Behagen verlieh: Er schien sich in seinem Ele- 
mente darin zu fühlen«. Und schließlich vertreiben Speise und 
Trank mit der ungeliebten Nüchternheit auch die Befangenheit des 
Hausherrn. 

»Essen und Trinken hält Leib und Seele zusammen«, sagen wir 
gemeinhin, und es stimmt: Es ist eine Wohltat, etwas Rechtes im 
Bauch zu haben, weil man sich dann von der Leibesmitte her so 
wunderbar gestärkt fühlt. Es hat aber auf der anderen Seite auch die 
Nüchternheit ihr Gutes - sie ist ja die Voraussetzung dafür, die 
Freude des Essens und den Genuß der Sättigung überhaupt emp- 
finden zu können. Sehr anschaulich und einleuchtend hat dies Er- 
hard Kästner beschrieben: »Die stärkste Erinnerung, die ich an je- 
nen Tag habe, gilt dem Trunk, den uns dieser Hirte anbot. Die Milch 
stand in einem zinnernen Kübel unter den Tannen und war von der 
Nacht her sehr kalt. Sie war gelblich, sämig und schwer.« Unausge- 
schlafen und ohne kräftigendes Frühstück war man zeitig aufge- 
brochen. »Wie das auch sein mochte, ich fühlte bei diesem Trunk 
einen Grad der Erquickung, der ganz außerordentlich war. — Wie 
deutlich da wird, daß das Erlebnis der Fülle schwellenhaft ist: Man 
kann immer nur den Eintritt in Fülle, niemals die Fülle erleben. Er- 
füllung, das sind nur Momente. Dauer, Besitz schließt von Fülle 
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ganz und gar ab. Vorsorgliche Stillung, der Reichtum also, ist Armut 
an sich. Dies ist der wahre Zustand der Not; es gibt dann keine Er- 
füllung.« 


Der gedeckte Tisch 


Unter einem »Couvert« oder »Gedeck« versteht man die Dinge, die 
der Gast zum Essen und Trinken braucht: Teller, Besteck, Gläser, 
eine Serviette. Je größer das Menü, desto umfangreicher ist auch 
das Gedeck. »Wir gehen zu Tisch und haben vor uns eine Flucht von 
Tellern«, schreibt Marcel Proust, »Teller aus der Yung-cheng-Epo- 
che mit kapuzinerfarbenen Tönungen am Rande, Meißner Teller 
auch, die spielerischer wirken in ihrer graziösen Arbeit und mit dem 
schläfrigen Welken ihrer schon fast violett getönten Rosen, Sevres- 
teller mit der feinen Guilloche-Arbeit der weißen, goldliniierten 
Gitterung, endlich ein komplettes Tafelsilber mit einer Girlande von 
Myrten aus Louveciennes.« 

Feine Speisen wollen selbstverständlich angemessen begleitet 
werden; auf die Tafel gehören also auch verschiedene Getränke und 
Gläser. Der Tisch mag dann so aussehen, wie Joseph Roth ihn be- 
schreibt: »Zwischen den Speisen standen fette bauchige Flaschen 
und schmale, hochgewachsene, vier- und sechskantige Kristallka- 
raffen und glatte, runde; solche mit langen und andere mit kurzen 
Hälsen; mit und ohne Etiketten; und alle gefolgt von einem Regi- 
ment vielgestaltiger Gläser und Gläschen.« Wo »eine Flucht von 
Tellern«, »ein komplettes Tafelsilber« und »ein Regiment Gläser« 
bereitstehen, kann man sich getrost niederlassen - hier wird man 
ganz gewiß auf seine Kosten kommen. 

In der Tat gibt es nichts, was geeigneter wäre, Vorfreude auf eine 
Mahlzeit zu wecken, als der Anblick eines mit Sorgfalt gedeckten Ti- 
sches. Wohlgefällig betrachten wir das präzise Arrangement einer 
festlichen Tafel, bewundern die ins Auge fallende Schönheit und 
Kostbarkeit der Gegenstände, erfreuen uns an der schönen Form 
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und dem erlesenen Material der Gläser, der Servietten und des 
Geschirrs. 

Sofern alles sauber und appetitlich ist und einen liebevollen Ein- 
druck macht, vermag aber auch ein mit einfachsten Mitteln gerich- 
teter Tisch uns augenblicklich froh und wohlgemut zu stimmen, 
vermutlich weil wir uns in diesem Moment der Not enthoben wis- 
sen. Die Zeichensprache des gedeckten Tisches vermittelt uns, daß 
für uns gesorgt worden ist, daß wir zu essen und zu trinken be- 
kommen werden und hier verweilen dürfen. Es ist ein Ausdruck 
der Fürsorge, und wir fühlen uns in besonderer Weise willkommen 
geheißen, wenn beim Eintreffen der Tisch für das Mahl schon be- 
reitet ist; der Gastgeber zeigt damit, daß es ihm mit seiner Einladung 
ernst war und daß wir ihm etwas bedeuten. In Adalbert Stifters 
»Nachsommer« schreibt etwa der junge Ich-Erzähler über die Be- 
wirtung im Haus seines Gastherrn: »Hierauf öffnete er die Tür und 
lud mich ein, in das mir bekannte Speisezimmer vorauszugehen. 
Als wir in demselben angelangt waren, sah ich, daß in ausgezeich- 
net schönen weißen Linnen gedeckt sei, und zwar nur ein Gedecke, 
daß sich eingemachte Früchte, Wein, Wasser und Brot auf dem Ti- 
sche befanden und in einem Gefäße verkleinertes Eis war, esin den 
Wein zu tun. Mein Begleiter tat aus einer Tasche seines Kleides ein, 
wie ich vermutete, silbernes Glöcklein hervor und läutete. Sofort 


erschien eine Magd und brachte ein gebratenes Huhn und schönen 
rot gesprenkelten Kopfsalat.« 


Außer Gläsern, Tellern und Besteck gehören zu einer festlichen 
Tafel auch eine Tischdecke, Blumen und Licht. Diese Dinge sind, 
wenn man es genau nimmt, nicht wie das Gedeck nur für einen 
Einzelnen bestimmt, sondern für alle. Das, was den Tisch schmückt, 
ihn zu einer Festtagstafel erhebt, müssen sich die Gäste also in ge- 
wissem Sinne »teilen«. Wenn wir im Alltäglichen darauf verzichten, 
eine Tischdecke aufzulegen, Blumen oder Kerzen auf den Tisch zu 
stellen, kommt damit nicht nur der ästhetische, sondern auch der 
ethische Aspekt einer Mahlzeit zu kurz. 
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Hans Ottomeyer schreibt: »Das Tischtuch macht im Wechsel der 
Tischkonstruktionen eine kuriose Geschichte durch. Im Mittelalter 
und in der frühen Neuzeit war das Tischtuch eine nötige Vorrich- 
tung, um die rohe Bretterkonstruktion der Tafel auf den herbeige- 
tragenen Böcken zu verhüllen. War der Tisch eine feste Konstruk- 
tion aus Massivholz, wurde in Deutschland selbstverständlich ohne 
Tischtuch gegessen. Das Essen ohne Tischtuch ging als »a l’alle- 
mande: in die Literatur ein.« In England hat man auf das Tischtuch 
verzichtet, um den Gästen die kostbare Edelholzfläche des Eßtisches 
zeigen zu können; mit ledernen Sets oder Tischläufern aus Leder 
oder Stoff wurde die Politur vor heißen Tellern und Platten, feuch- 
ten Gläsern und Kerzenwachs geschützt. Im 19. Jahrhundert sind 
die Traditionen schließlich zusammengekommen, und man ver- 
wendete alles gemeinsam, spannte also auf den polierten Tisch zum 
Schutz ein Moltontuch, legte eine Tischdecke darüber, dann kamen 
die Sets und schließlich noch Platzteller. 

Über die Beleuchtung des Eßtisches schreibt Ottomeyer: »Zum 
Luxus der Tafel gehörte auch immer der Luxus des Lichtes, den 
man durch eine Vielzahl von Kerzen, reflektierenden Metallge- 
fäßen, Spiegelplatten und Verspiegelungen zu mehren und einzu- 
fangen versuchte. Dieses Bemühen ist zusammen mit dem techni- 
schen Fortschritt ein konstanter Faktor für die Gestaltung des 
Speisezimmers. Auch als elektrisches Licht größte Helligkeit er- 
laubt, bleibt für die Tischkultur der Tafelleuchter als zentrale In- 
stallation für die Inszenierung der Tafeldekoration erhalten.« Ker- 
zen sind bis heute nicht aus der Mode gekommen, weil ihr Licht auf 
dem Eßtisch nach wie vor als besonders angenehm empfunden 
wird. In seinen »Vorlesungen über Eßkunst« (1832) führt Antonius 
Anthus aus: »Kerzenbeleuchtung bei Nacht gibt den Speisen und 
Getränken ein viel höheres Licht, hebendere Schatten, einen viel 
lebendigeren Ton als die trockene Prosa des Tageslichts.« Wer es sich 
leisten konnte und nicht am Kerzenwachs sparen mußte, liebte es 
daher, spät zu essen und seine Tafel mit künstlichem Licht zu er- 
hellen. 
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Kritik an dem, was man heutzutage als »candlelight-dinner« be- 
zeichnet, übt im Roman von Meir Shalev der leidenschaftliche Koch 
Jakob. Seinem Schützling Sejde erteilt er den Rat: »Wenn du ein 
Restaurant mit Kerzen siehst, geh nicht rein. Kerzen sind nicht der 
Romantik halber da, sondern ein Zeichen, daß der Koch was zu 
verbergen hat. Der Mensch muß sehr genau sehen, was er in den 
Mund steckt. Er guckt, er schnuppert, und schon fließt der Spei- 
chel.« 

Für Licht und Helligkeit auf der Tafel plädiert auch Grimod de la 
Reyniere: »Ein einfaches Gericht, das man uns bei gut beleuchteter 
Tafel serviert, mundet besser als die herrlichste Speise, die man im 
Finstern hinabwürgen muß. Licht ist der Prometheus-Funke, der 
selbst dem trägsten Magen beschleunigte Eßlust einimpft. Was müs- 
sen das für gastronomische Tröpfe sein, die heute in alle Welt hin- 
ausposaunen, daß sie gute Küche bei trübem Kerzenlicht auftragen 
lassen, und was sollen das für »Kennert sein, die bei flackernden 
Funseln sich zu delektieren glauben?« So unentbehrlich wie der 
»Prometheus-Funke« für die Kochkunst ist, so wichtig ist er auch 
für das Essen. 

Eine »lichte« Tafel sieht nicht nur schöner aus, sondern Licht, da 
hat Meir Shalev alias Jakob ganz recht, beeinflußt in besonderer 
Weise auch das Schmecken. Es macht unzufrieden, bei schlechtem 
Licht essen zu müssen und das, was man gerade verzehrt, nicht 
recht sehen zu können. Man kann, um dies auszuprobieren, zum 
Beispiel abends einmal das Licht im Eßzimmer ausmachen; man 
wird feststellen, daß etwas ganz Wichtiges fehlt und daß der Eßge- 
nuß erheblich beeinträchtigt wird. Eine Speise sollen und wollen 
wir mit allen Sinnen genießen - es ist also nicht nur so dahergesagt, 
daß wir »sehen wollen, wie das schmeckt«! 

Die nicht zu unterschätzende Bedeutung des Sehens für das 
Schmecken läßt sich auf einfache Art nachweisen: Bei einem 
Wettbewerb unter Weinfachleuten sollten mit verbundenen Augen 
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Rot-, Weiß- und Ros&@weine herausgeschmeckt werden - eine Auf- 
gabe, bei der selbst Experten ins Schwitzen kommen können! Ähn- 
liche Schwierigkeiten bereitet es, Geschmack und Frucht eines Sor- 
bets »blind« zu bestimmen. Ohne daß wir die Farbe sehen, unseren 
Geschmack vom Gesicht leiten lassen, fällt es verblüffend schwer, 
zu sagen, ob wir ein Himbeer-, Cassis- oder Aprikosensorbet im 
Mund haben. 

Beim Riechen verhält es sich übrigens wieder anders: Einen Duft, 
einen Wohlgeruch können wir besser mit geschlossenen Augen 
wahrnehmen; unwillkürlich schließt man zum Beispiel die Augen, 
wenn man an einer duftenden Rose riecht. Und ein schöner Genuß 
ist es auch, das behagliche Aroma einer Speise vor dem Essen einen 
kleinen Moment lang mit geschlossenen Augen in sich aufzuneh- 
men. 

Schmecken und Sehen aber gehören zusammen: Für die Fein- 
arbeit beim Kochen, das Abschmecken der Speisen, bevor sie auf 
den Tisch kommen, empfiehlt der Journalist Klaus Stein zum 
Beispiel, sich die Kostprobe auf der Zunge zergehen zu lassen und 
noch einen Moment »mit nach innen geschlagenem Blick« nach- 
zuschmecken. 

Von einem sehr eigensinnigen Ästheten, was das Essen und den 
Gebrauch des Gesichts- und des Geschmackssinnes betrifft, ist die 
Rede in Joseph Roths »Radetzkymarsch«. Der Bezirkshauptmann 
von Trotta und Sipolje, heißt es, »unterhielt merkwürdige Bezie- 
hungen zum Essen«; er aß »sehr schnell, manchmal grimmig«, und 
»es war, als vernichtete er mit geräuschloser, adeliger und flinker 
Gehässigkeit einen Gang um den andern, er machte ihnen den Gar- 
aus«. Gleichwohl legt dieser Schnellesser Wert auf gutes Essen und 
scheint sich auch auszukennen; der Hausdame Fräulein Hirschwitz 
etwa erteilt er eine Lektion über die richtige Konsistenz von Kirsch- 
knödeln und über den Tafelspitz. Dieser war »seit unzähligen Jah- 
ren« sein Sonntagsgericht, und wenn das Rindfleisch aufgetragen 
wurde, so nahm, man höre und staune, »die wohlgefällige Be- 
trachtung, die er dieser Speise widmete, längere Zeit in Anspruch 
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als die halbe Mahlzeit«, so, als schmeckte er »die Vorzüglichkeit der 
Nahrung mit den Augen, wie andere mit dem Gaumen«. — »Das 
Auge des Bezirkshauptmanns liebkoste zuerst den zarten Speck- 
rand, der das kolossale Stück Fleisch umsäumte, dann die einzelnen 
Tellerchen, auf denen die Gemüse gebettet waren, die violett schim- 
mernden Rüben, den sattgrünen ernsten Spinat, den fröhlichen 
hellen Salat, das herbe Weiß des Meerrettichs, das tadellose Oval 
der jungen Kartoffeln, die in schmelzender Butter schwammen und 
an zierliche Spielzeuge erinnerten. Die schöne Ansicht der Speisen 
bereitete dem Alten ebensoviel Vergnügen wie ihre einfache Be- 
schaffenheit.« Sein Essen genießt Herr von Trotta und Sipolje auf 
ganz eigene Art: »Es war, als äße er die wichtigsten Stücke mit den 
Augen, sein Schönheitssinn verzehrte vor allem den Gehalt der 
Speisen, gewissermaßen ihr Seelisches; der schale Rest, der dann in 
Mund und Gaumen gelangte, war langweilig und mußte unver- 
züglich verschlungen werden.« 


Große und kleine Menüs 


Fein und üppig waren die Mahlzeiten bei wohlhabenden Leuten 
wie den Buddenbrooks. Ganz vorzüglich bewirtet wurde zum Bei- 
spiel Herr Grünlich, Tony Buddenbrooks späterer Ehemann, an ei- 
nem Sonntag mit »Muschelragout«, mit »Juliennesuppe, gebacke- 
nen Seezungen, Kalbsbraten mit Rahmkartoffeln und Blumenkohl, 
Marasquino-Pudding und Pumpernickel mit Roquefort«. Nicht we- 
niger verlockend als diese Sonntagsmahlzeit nahm sich das »ein- 
fache Mittagsbrot« aus, zu dem die Familie an jenem Donnerstag 
geladen hatte: Den Auftakt bildete eine »heiße Kräutersuppe nebst 
geröstetem Brot«, dann gab es Fisch und danach einen panierten 
Schinken. Beschlossen wurde die Mahlzeit mit zwei großen Schüs- 
seln voll »Plettenpudding«, einem »schichtweisen Gemisch aus 
Makronen, Himbeeren, Biskuits und Eiercreme«. 

Auch für das Mittagsmahl in Goethes Weimarer Haus sah die 
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Küche nicht weniger als vier Gänge vor, und zwar eine »sehr kräf- 
tige Brühe mit Markklößchen«, ein »überbackenes Fischragout mit 
Pilzen«, danach ein Filet, »mit Gemüsen reich garniert«, und zu 
guter Letzt ein ganz und gar köstliches Dessert - eine »Himbeer- 
creme, sehr duftig, mit Schlagrahm geschmückt, nebst Löffelbiscuits 
als Zugabe«. 

Das Schema dieser Menüs ist unverkennbar; die Speisenfolge be- 
steht jeweils aus Suppe, Fisch, Hauptgang und Dessert. Die »Trias« 
von Suppe, Fleisch und Süßspeise, das Herzstück der alltäglichen 
Mahlzeiten im Familienkreis, wird für geladene Gäste um einen 
Fischgang erweitert, und bei Herrn Grünlichs Sonntagsbesuch wird 
zur Feier des Tages darüber hinaus mit einem Muschelragout auf- 
gewartet. 

Daß Mahlzeiten zur Ehre der Gäste verbessert werden, ist na- 
türlich der weitaus häufigere Fall - es geht aber auch umgekehrt. 
Bei Buddenbrooks, heißt es, verkehrten außer Freunden und Fa- 
milienmitgliedern auch häufig Pastoren und Missionare, »gottge- 
fälliger Gespräche, einiger nahrhafter Mahlzeiten und klingender 
Unterstützung zu heiligen Zwecken gewiß«. Für Tony Budden- 
brook, nach ihrer Verheiratung Frau Grünlich, stellten diese Besu- 
che ein kleines Ärgernis dar, denn es störte sie »der immer religiö- 
sere Geist, der ihr weitläufiges Vaterhaus erfüllte«, und sie ließ es 
sich deshalb »leider angelegen sein, die geistlichen Herren lächer- 
lich zu machen, sobald sich ihr Gelegenheit dazu bot«. Auf welche 
Weise, wird man gleich hören: »Zuweilen, wenn die Konsulin an 
Migräne litt, war es Madame Grünlichs Sache, die Wirtschaft zu be- 
sorgen und das Menü zu bestimmen. Eines Tages, als eben ein frem- 
der Prediger, dessen Appetit die allgemeine Freude erregte, im 
Hause zu Gast war, ordnete sie heimtückisch Specksuppe an, das 
städtische Spezialgericht, eine mit säuerlichem Kraute bereitete 
Bouillon, in die man das ganze Mittagsmahl: Schinken, Kartoffeln, 
saure Pflaumen, Backbirnen, Blumenkohl, Erbsen, Bohnen, Rüben 
und andere Dinge mitsamt der Fruchtsauce hineinrührte, und die 
niemand auf der Welt genießen konnte, der nicht von Kindesbei- 
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nen daran gewöhnt war. »Schmeckt es? Schmeckt es, Herr Pastor? 
fragte Tony beständig ... »Nein? O Gott, wer hätte das gedacht!« Der 
dicke Herr legte mit Ergebung den Löffel nieder und sagte arglos: 
Ich werde mich an das nächste Gericht halten.« »Ja, es gibt noch ein 
kleines Apres«, sagte die Konsulin hastig ... denn ein »nächstes Ge- 
richt war nach dieser Suppe undenkbar, und trotz einiger Arme- 
ritter mit Apfelgelee, welche nachfolgten, mußte der betrogene 
Geistliche sich ungesättigt vom Tische erheben ....« Nicht nur der 
Tisch, an den man jemanden lädt, sondern auch die Speisen, die 
einem Gast »vorgesetzt« werden, sprechen eine eigene und un- 
mißverständliche Sprache! 

Die Mahlzeiten bei Buddenbrooks gleichen vom Aufbau her ei- 
nem »modernen Menü«, das sich wie folgt zusammensetzt: Es gibt 
sechs Gänge, ein kaltes Vorgericht, dann Suppe, ein warmes Vorge- 
richt, Fisch, eine »Hauptplatte« mit Gemüse oder Salat und schließ- 
lich eine Süßspeise oder einen »Nachtisch«, was Kompott, Käse 
oder frisches Obst sein kann. 

Beim »klassischen Menü« - die Bezeichnungen stammen aus 
einem gastronomischen Lehrbuch - sind nicht weniger als dreizehn 
Gänge vorgesehen, und zwar in der Reihenfolge: kaltes Vorgericht, 
Suppe, warmes Vorgericht, Fisch, warmes Zwischengericht, Haupt- 
platte mit Gemüse und weiteren Beilagen, kaltes Zwischengericht, 
Sorbet, Braten mit Salat, Gemüse, Süßspeisen, sogenannte »Würz- 
bissen« und Nachtisch. »Würzbissen«, auch »Savouries« genannt, 
sind zum Beispiel Käsetörtchen, kleine Toasts, kleine Pastetchen, 
Käsegebäck, Käsefours. 

Ein Menü, das sich an diesem Schema orientiert, ist das auf der 
gegenüberliegenden Seite abgedruckte; es stammt von dem be- 
rühmten Koch Auguste Escoffier (1846-1935), der es für einen be- 
sonderen Anlaß komponierte: das Festessen anläßlich der Reise 
einer Gruppe reicher Engländer zum Spielcasino des Fürstentums 
Monaco. Im »Hotel de Paris« wird folgendes serviert: 
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ORANGENSAFT. FINE CHAMPAGNE 
DEJEUNER AU CHAMPAGNE EXTRA-DRY 
ÄAUSTERN MIT PAPRIKA 
PRAGER SCHINKEN MIT ISIGNY-BUTTER 
BLÄTTERTEIG MIT CHESTER 
GABELDORSCH NACH ENGLISCHER ART 
KÄSESCHNITTEN IN EINER SAUCE DER PROVENCE 
GESCHMORTER LAMMRÜCKEN 
FRISCHE ERBSEN DER RIVIERA 
KARTOFFELN BYRON 
REBHUHN-TERRINE NACH TOULOUSER ART 
ROTER BLATTSALAT AUS DEN ALPEN 
VIOLETTER SPARGEL MIT ZERLASSENER BUTTER 
FLAN AUS CHAMPIGNONS 
ERDBEEREN MONTE CARLO 
FRIVOLE LECKEREIEN 
ORIENTALISCHER KAFFEE 
GRANDE FINE CHAMPAGNE 


VIEILLE CHARTREUSE DU COUVENT 
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Der wichtigste Bestandteil eines Menüs ist die »Hauptplatte«, in 
der Sprache der Gastronomie wird sie auch »grosse piece« ge- 
nannt. Sie ist der Höhepunkt und beim sogenannten »klassischen 
Menü« auch der Mittelpunkt der Mahlzeit. Dieser Gang besteht 
immer aus einem großen Braten; es können zum Beispiel Schlacht- 
fleisch, Wild oder Geflügel mit Gemüsen und weiteren Beilagen 
serviert werden. 

Nicht in Frage kommen Fleischragouts oder Innereien wie Kalbs- 
hirn, Kalbsnierchen oder Geflügelleber im Reisrand; dies sind, bei 
einem großen Menü, typische Vor- oder Zwischengerichte. Die 
Hierarchie der Nahrungsmittel und der Zubereitungsarten, von der 
bereits an früherer Stelle die Rede war, findet also auch bei der Zu- 
sammenstellung eines Menüs Berücksichtigung. 

Das, was es zum Hauptgang gibt, wird im allgemeinen als das »ei- 
gentliche« Essen betrachtet, während Fische und Meeresfrüchte, 
Innereien, Gemüse und Salat, Süßspeisen und Käse immer nur eine 
Nebenrolle spielen, auch wenn sie noch so köstlich schmecken und 
noch so aufwendig zubereitet wurden. Die feinen Sachen, die vor 
und nach dem Braten aufgetragen werden, sind mehr »Schmuck« 
als Notwendigkeit, sind Verheißung, Genuß, Überraschung. Wenn 
man zum Beispiel gefragt wird: »Was hat es am Geburtstagsfest von 
Herrn Meier zu essen gegeben?« oder »Was gibt es bei euch an Sil- 
vester?«, wird an erster Stelle die Hauptplatte mit dem Fleisch ge- 
nannt; die anderen Speisen werden meist gar nicht aufgezählt oder 
nur, wenn jemand besonderes Interesse zeigt. So wurde ja auch der 
zukünftige Schwiegersohn von Buddenbrooks kurz und bündig 
»auf einen Kalbsbraten« gebeten. 

Der Braten wird im Fachjargon übrigens auch als »piece de resis- 
tance« oder »plat de r&sistance« bezeichnet; die Fleischplatte also ist 
es, mit der dem Hunger Widerstand geboten, der Hunger gebrochen 
werden soll. 

Einen etwas anderen und sehr originellen Einfall hierzu hatte 
Harry Schraemli, der, die Speisekarte analysierend, schrieb: »Nun 
folgen die schweren Geschütze, die Braten und Grilladen, bekannt 
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als »plats de r@sistance«, denen aber in Wirklichkeit kein Mensch 
widerstehen kann.« 


Neu ist im Gegensatz zu früheren Zeiten die Präsentation der Spei- 
sen. Von den einstmals so beliebten »Showeffekten« auf der Tafel 
ist man mittlerweile ganz abgekommen; die Köche, so die Meinung 
führender Kochkünstler, sollen ihre Energie und Kreativität lieber 
darauf verwenden, die Speisen so zuzubereiten, daß sie dem Gau- 
men schmeicheln, und keine Sachen anfertigen, die zwar verblüf- 
fend aussehen, aber gar nicht gegessen werden können. Ein Vor- 
reiter war Auguste Escoffier, wie Harry Schraemli erzählt: »War 
der Kochkünstler vorher Bildhauer, Architekt und Modelleur zu- 
gleich, so verhalf Escoffier der Zunge zum Sieg. Er war der erste 
Koch, dem es gelang, kulinarische Kompositionen ausschließlich 
aus eßbaren Stoffen zu kreieren.« Die mit viel Aufwand hergestell- 
ten Schaugerichte geraten aus der Mode, und ein feinerer Ge- 
schmack hält Einzug auf der Tafel. Das Ziel der Kochkunst wird ver- 
fehlt, meint ein Kritiker, »wenn zum Servieren von Kiebitzeiern 
eine Waldlandschaft von Fett und Wachs und noch dazu mit zwei 
ausgestopften Vögeln aufgebaut wird«. Was Escoffier seinen Kolle- 
gen vor über hundert Jahren ans Herz legte, ist längst zum Gesetz 
geworden: »Der Zweck, den ein Koch beim Anrichten einer schö- 
nen Platte verfolgt, soll immer und ausschließlich durch eßbare, har- 
monische aufgelegte Beigaben erreicht werden. Die absolute Regel 
für die Zukunft soll sein, daß alles Uneßbare von der Platte verbannt 
bleibt und eine geschmackvolle Einfachheit das Anrichten charak- 
terisiert.« 

Für unsere Art der Annäherung an eine Speise ist ihr Aussehen 
von großer Bedeutung. Eine aufwendig verzierte Sahnetorte, eine 
vom Konditor in kunstvoller Weise naturgetreu nachgeahmte Mar- 
zipanpflaume, ein Dessertteller, der »wie gemalt« aussieht - solche 
besonders schönen Sachen lassen uns zuerst einen Moment in- 
nehalten, bevor wir zu essen anfangen. Wir bestaunen und be- 
wundern das feine Aussehen und zögern, diese kleinen Kunst- 
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werke zu zerstören. »Das ist ja zu schade zum Aufessen!« hört man 
die Gäste sagen, wenn sie im Restaurant den Teller mit dem Nach- 
tisch serviert bekommen. Das schöne Aussehen der Speisen ist ver- 
lockend, bannt aber auch unsere Eßlust. Durch die Hinzunahme 
des Gesichtssinnes wird das Schmecken bereichert, zu einem ruhi- 
gen und »beschaulichen« Vorgang. »Zu schade zum Essen« kann 
etwas übrigens nie sein - das Verspeisen ist vielmehr die höchste Be- 
stimmung, der wir eine Speise zuführen können; es hieße sie ge- 
ringzuschätzen, wenn man sie nicht äße, sondern verderben ließe. 


Servieren 


Wenn die verschiedenen Gänge einer Mahlzeit nacheinander auf- 
getragen werden, spricht man vom »service a la russe«; ein russi- 
scher Gesandter in Paris soll diese Form des Servierens gegen Ende 
des 18. Jahrhunderts eingeführt haben. Beim russischen Service 
wurden die Speisen in der Küche auf Silber- oder Porzellanplatten 
appetitlich angerichtet und im Speisezimmer von den Dienern vor- 
gelegt, große Braten an einer Anrichte tranchiert. Für jedes neue 
Gericht erhielten die Gäste frische und vorgewärmte Teller. 

Die ältere Art, alle Gerichte gleichzeitig zu servieren, wird als 
»service a la frangaise« bezeichnet. Das französische Zeremoniell 
mit den auf der Tafel streng symmetrisch angeordneten Schüsseln 
und Schauplatten hatte sich im 16. Jahrhundert ausgebildet und 
wurde an den Fürstenhöfen Europas bei offiziellen Anlässen bis ins 
19. Jahrhundert gepflegt. 

Beim »service a l’anglaise« wurden die Schüsseln und Platten 
ähnlich wie beim französischen Service in die Mitte des ERßtisches 
gestellt. Der erste Gang soll zu Beginn der Mahlzeit bereits fertig auf 
dem Tisch gestanden haben, und Grimod de la Reyniere legte daher 
allen Gastgebern ans Herz, beim Betreten des Speisesaales voraus- 
zugehen, nämlich »um allen Zeremonien vorzubeugen, denn wenn 
das Essen wartet, ist keine Zeit zu dergleichen«. 
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Beim »service a l’anglaise« bedienten sich die Gäste bei Tisch sel- 
ber und waren einander gegenseitig behilflich, indem sie die Teller 
und kleinere Schüsseln herumreichten, während die Diener an Bei- 
stelltischen arbeiteten und mit dem Portionieren komplizierterer 
Speisen beschäftigt waren. 

Manchen ist es lästig, bei Tisch auf die Bedienung und auf das Es- 
sen warten zu müssen; vor allem »starke« Esser wollen lieber zu- 
greifen, und es ist ihnen angenehmer, die Speiseplatten vor sich ste- 
hen zu haben. Ob man Selbstbedienung oder das Bedientwerden 
bevorzugt, ist aber nicht nur eine Frage des Appetits, sondern auch 
der Ästhetik. Für das Schmecken und Genießen ist es von nicht 
unerheblicher Bedeutung, ob man sich die Speisen selbst nimmt 
oder ob man einen gefüllten Teller gereicht bekommt. Den Sachen, 
die wir dargeboten bekommen, begegnen wir nämlich ganz anders: 
Man bedankt sich zuerst beim Diener für die gereichte Speise, war- 
tet voller Vorfreude, bis alle etwas haben, und fängt erst dann mit 
dem Essen an. Diese kleine »Zwangspause« vor dem Essen ist 
nichts, was man hinnehmen müßte, sondern etwas, das man sogar 
genießen kann - bedient zu werden, heißt fein und langsam auf das 
Essen vorbereitet zu werden. 

Als »Eigentümlichkeit« des englischen Service bezeichnet Otto- 
meyer den Umstand, daß »das kunstgerechte Tranchieren der Bra- 
tenstücke durch den Hausherrn erfolgte und die Suppe von der 
Hausfrau ausgeteilt wurde«. Johanna Schopenhauer, die Mutter 
Arthur Schopenhauers, die mit ihrer Familie die Jahre 1803-1805 
in England und Schottland verbrachte, schrieb hierzu: »Der Gast 
muß Rede und Antwort von jeder Schüssel geben, ob er davon ver- 
langt, ob viel oder wenig, mit Brühe oder ohne Brühe, welchen Teil 
vom Geflügel, vom Fisch, ob er es gern stärker oder weniger gebra- 
ten hat...« Das Servieren der Speisen war damit eine zeitaufwen- 
dige und umständliche Prozedur, weshalb Grimod de la Reyni£ere es 
für empfehlenswert hält, daß die Suppe, »wie das in vielen, mit der 
guten gastronomischen Sitte vertrauten Häusern üblich ist, sich 
schon auf dem Teller jedes Gastes befindet, eine Methode, die den 


197 


Die großbürgerliche Tafel im 19. Jahrhundert 


nennma"" 
ill } 3 


x 


il = er R 
dann 


Aus einem Kochbuch von 1878: eine Tafel 
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und englischer Art (unten) 


Wirt einer großen Mühe ent- 
hebt, den Gästen viel Verlegen- 
heit und Wartezeit erspart und 
für den Appetit wie für die Sau- 
berkeit von Vorteil ist«. Und 
was das Tranchieren betrifft: 
»Es wäre ohne Zweifel vorteil- 
hafter, wenn die umfangrei- 
chen Gerichte, namentlich das 
Rindfleisch, die Zwischenge- 
richte und die Braten vom 
Hausmeister auf einem beson- 
dern Tisch zerlegt und dann auf 
Schüsseln herumgereicht wür- 
den. Einige Gastgeber haben 
auch diese Methode bereits ad- 
optiert, und wir wünschen ih- 
nen im Namen ihrer Gäste 
Glück dazu. Die Speisen gewin- 
nen dabei, der Appetit findet 
schneller Befriedigung, und die 
Aufmerksamkeit des Wirts, die 
nun nicht mehr durch das Ge- 
schäft des Tranchierens, das 
immer beschwerlich ist, wenn 
man sich nicht von Jugend auf 
darin geübt hat, abgelenkt 
wird, kann um so ungeteilter 
den übrigen Teilen des Tafel- 
dienstes zugewandt werden.« 


Wenig begeistert zeigte sich Johanna Schopenhauer davon, daß 
sich die Engländer nach dem Essen bei Tisch den Mund mit war- 
mem Wasser ausspülen, wofür sogenannte »rincing-bowls« aus 
Kristall in Gebrauch waren. »Die ganze so beschäftigte Gesell- 
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schaft«, meint sie spöttisch, »erinnerte uns oft an einen Kreis Trito- 
nen, wie man sie wasserspeiend um Fontänen sitzen sieht.« Der 
sonst so fortschrittliche Grimod de la Reyniere hält es in diesem Fall 
allerdings mit der Tradition: »Dieser Gebrauch, der auf Reinlich- 
keits- und Gesundheitsrücksichten beruhte und der Erhaltung der 
Zähne, der Reinheit des Atems sowie der Frische des Gaumens gün- 
stig war, scheint heute aus der Mode gekommen zu sein und wird 
nur noch in einigen wenigen Häusern befolgt, die noch den Sitten 
der guten alten Zeit huldigen. Wir sind der Ansicht, daß es in mehr 
als einer Beziehung gut wäre, wenn er wieder allgemein würde.« 


Bei Buddenbrooks wurden die Mahlzeiten nach der Art des »ser- 
vice ä la russe« serviert - die Platten mit den Speisen wurden eine 
nach der anderen von den Bediensteten herumgereicht. Thomas 
Mann beschreibt, wie die Gäste entweder davon nehmen oder sich 
vorlegen lassen. Während sich Pastor Wunderlich bei der Fisch- 
platte etwa »mit Vorsicht bediente«, hatte die junge Thilda »vom 
Fisch wie vom Schinken zweimal je zwei der größten Stücke nebst 
starken Haufen von Zutaten gewählt«. Was jedoch kein Wunder 
ist, denn alleine die Beschreibung jenes Schinkens, der als »piece 
de resistance« serviert wurde, läßt einem das Wasser im Munde 
zusammenlaufen: »Die Teller wurden aufs neue gewechselt. Ein 
kolossaler, ziegelroter, panierter Schinken erschien, geräuchert, 
gekocht, nebst brauner, säuerlicher Chalottensauce und solchen 
Mengen von Gemüsen, daß alle aus einer einzigen Schüssel sich 
hätten sättigen können. Lebrecht Kröger übernahm das Tranchie- 
ren. Die Ellenbogen in legerer Weise erhoben, die langen Zeigefin- 
ger gerade auf den Rücken von Messer und Gabel ausgestreckt, 
schnitt er mit Bedacht die saftigen Stücke hinunter.« 

Das für den englischen Service typische »ostentative Tranchie- 
ren« durch den Hausherrn hatte sich auch auf dem Kontinent aus- 
gebreitet. Es gehörte zum guten Ton, daß der Gastgeber sich selbst 
darum kümmerte. »Beim Braten erläßt man ihm bisweilen dies Ge- 
schäft, namentlich wenn mehrere Arten vorhanden sind«, schreibt 
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Grimod de la Reyniere, »beim ersten Gange aber ist diese Auf- 
merksamkeit eine unerläßliche Pflicht«. 

Daß nicht die Bediensteten das Fleisch aufschneiden, sondern 
der Hausherr oder ein Angehöriger der Familie, beruht auf einem 
archaischen Brauch. Fleisch zu braten, es zu schneiden und zu ver- 
teilen war von alters her eine Angelegenheit der Männer gewesen, 
und immer ist dieses Amt von hochstehenden und angesehenen 
Personen versehen worden. 

An dieser Art der Rollenverteilung hat sich bis heute im wesent- 
lichen nichts geändert. Im Restaurant ist zum Beispiel für das 
Tranchieren der Oberkellner zuständig, und die »einfachen« Kell- 
nerinnen und Kellner legen Gemüse, Kartoffeln, Nudeln und Reis 
vor. Sich um das Fleisch zu kümmern, ist sozusagen »Chefsache« 
oder, wie einstmals, Aufgabe eines professionellen Tranchiermei- 
sters. Daß »Gebratenes« immer noch eine ausgesprochen männ- 
liche Domäne ist, kann man übrigens auch an den sommerlichen 
Grillfesten sehen; stets sind es die Männer, die sich um die Feuer- 
stelle, um Flamme und Glut kümmern und für alle Gäste Steaks 
und Würstchen braten. Sie scheinen hierin einer uralten Bestim- 
mung zu folgen, denn diese Aufgabe wird erstaunlicherweise auch 
von denjenigen wahrgenommen, die sich sonst nicht für die Küche 
und das Kochen interessieren. 

Eine wie zu Homers Zeiten stille Andacht breitet sich auch heut- 
zutage unter den Gästen aus, wenn ein großer Braten, eine Lamm- 
keule, ein Rehrücken, eine Gans oder eine Ente vor aller Augen an- 
geschnitten wird. Daß wir diesen Moment als besonders feierlich 
empfinden, hat damit zu tun, daß das Braten, Essen und Opfern von 
Fleisch ursprünglich zusammengehörten, Mahl und Gottesdienst in 
eins fielen: Wenn die Menschen ihr Mahl bereiteten, gedachten sie 
zugleich der guten Götter und versäumten nicht, auch ihnen den 
Tisch zu decken. Über der antiken Opferszene lagen Gottesfurcht 
und Dankbarkeit, beides in schönster Weise erhöht durch die Vor- 
freude auf den kommenden Genuß. Ein wenig davon meint man 
auch heute noch spüren zu können. 
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Tafelaufsatz aus vergoldeter Bronze mit Spiegelplatte 


Durch die neue Serviermethode gab es einige Veränderungen bei 
Tisch. Die Tafel bekam ein anderes Gesicht — während früher der 
Tisch über und über mit Speisen bedeckt gewesen war, bot die 
Tischmitte nunmehr Platz, und zur Zierde wurden Blumen, Früchte 
und Süßigkeiten auf den Tisch gestellt. Hierfür gab es sogenannte 
»Tafelaufsätze« oder »Surtouts« aus Silber, Gold oder aus feuerver- 
goldeter Bronze, später auch aus Porzellan oder Glas. Zu den übli- 
chen Bestandteilen eines bronzenen Surtouts gehörten ein mittle- 
rer Korb oder eine Vase, Tragefiguren, Körbe und Leuchter, Obst- 
oder Konfektetageren, Tellersockel und Kompottschüsseln auf Un- 
tersätzen. Die einheitlich gestalteten Elemente konnte man mitein- 
ander kombinieren und auf mehrere Arten verwenden, die Körbe 
zum Beispiel mit Blumen oder mit Früchten füllen, kleine Figuren 
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durch Vasen ersetzen, den Aufsatz mit oder ohne Leuchter ver- 
wenden. Einen besonderen Effekt erzielte man mit Spiegelplatten; 
sie ließen die Bronzen schöner und goldener erscheinen und re- 
flektierten das Licht der Kerzenleuchter auf der Tafel. 

Der Tafelaufsatz stand während der ganzen Mahlzeit auf dem 
Tisch (daher der Name »Surtout«), und mit Obst, Kompott, Kon- 
fekt und Blumen befand sich die für den Dessertgang typische De- 
koration nunmehr von Anfang an auf der Tafel. Daß während des 
eigentlichen Essens bereits Süßigkeiten den Eßtisch zieren, ist mitt- 
lerweile nicht mehr üblich, und vom fachmännischen Standpunkt 
her gesehen wäre es sogar falsch: Vor dem Hauptgang, so lernen es 
angehende Restaurantfachleute, sollen keine, danach nur noch 
süße Sachen auf dem Tisch sein. Die Servierkunde schreibt vor, mit 
den leeren Tellern vom Hauptgang auch die Salz- und Pfeffer- 
streuer, die Brotteller und das Brot abzuräumen, weil diese Dinge 
nicht stehenbleiben sollen, wenn Süßspeisen, Petits fours und Kaf- 
fee serviert werden. In sehr guten Restaurants wird nach dem 
Hauptgang sogar die Tischdecke mit einem Tischbesen oder einer 
kleinen Bürste von Brotkrümeln gereinigt —- eine Geste, mit der, 
wenn man so will, ein »Schlußstrich« gezogen wird unter den er- 
sten Teil der Mahlzeit und die das unübersehbare Zeichen dafür ist, 
daß nun ein anderer, nämlich der »süße« Abschnitt beginnt. 

Die beiden »Sphären« einer Mahlzeit, herzhafte und süße Spei- 
sen, Notwendigkeit und Überfluß, lösen einander also ab. Zwischen 
Dessert und dem Ausklang mit Kaffee und Zigarren - dem Abschnitt 
des Mahls, der ganz dem Luxus und der Vollendung des Genusses 
geweiht ist - findet oft sogar eine räumliche Trennung statt, verlas- 
sen die Gäste den Tisch und begeben sich in einen anderen Raum. 
Herr von Trotta und Sipolje in Josef Roths »Radetzkymarsch« zum 
Beispiel sucht nach seinem Mittagessen das »Herrenzimmer« auf, 
um es sich dort in einem der breiten Lederstühle bequem zu ma- 
chen. 

Buddenbrooks nehmen ihren Kaffee im sogenannten »Land- 
schaftszimmer« ein. »Drinnen im Eßsaale herrschte Aufbruch«, 
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Tafelaufsatz aus Silber und Glas (um 1870) 


heißt es, und Johann Buddenbrook beschließt das gemeinsame 
Mahl: »»Wohl bekomm’s, mesdames et messieurs, gesegnete Mahl- 
zeit! Drüben wartet für Liebhaber eine Zigarre und ein Schluck Kaf- 
fee für uns alle und, wenn Madame spendabel ist, ein Likör... Die 
Billards, hinten, sind zu jedermanns Verfügung, wie sich versteht; 
Jean, du übernimmst wohl die Führung ins Hinterhaus... Madame 
Köppen, - die Ehre...« Plaudernd, befriedigt und in bester Laune 
Wünsche in betreff einer gesegneten Mahlzeit austauschend, ver- 
fügte man sich durch die große Flügeltür ins Landschaftszimmer 
zurück.« -— Womit sich der Kreis wieder schließt! Dort, wo man zu 
Beginn aufeinander gewartet und sich zum Essen versammelt hat, 
endet auch die Zusammenkunft. Im Grunde sollte nicht das Dessert, 
sondern der Moment danach, die köstliche Stunde, in der es den 
Kaffee gibt, als Nach-Tisch bezeichnet werden. 
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Durch die neue Art, die Speisen nacheinander aufzutragen, statt sie 
wie früher gleichzeitig auf dem Tisch auszustellen, wurde es erfor- 
derlich, die Gäste auf andere Weise über die Speisen und den Um- 
fang der Speisenfolge ins Bild zu setzen, und so kamen die Menü- 
karten in Mode. Den Gast wissen zu lassen, was auf ihn zukommt, 
ist höflicher, als ihn mit einem »menu surprise« zu überraschen. 
Spannung und Genuß werden auf keinen Fall geschmälert, wenn 
man weiß, was es geben wird - ganz im Gegenteil stellt sich gerade 
dann die schönste Vorfreude ein. 

Auf der Menükarte stehen außer der Speisenfolge auch Datum 
und Anlaß eines Essens und die zu jedem Gang servierten Ge- 
tränke; bei den Weinen werden Herkunft, Lage und Jahrgang be- 
zeichnet. Die Karte zu lesen ist appetitanregend und unterhaltsam; 
ältere Exemplare sind darüber hinaus wertvolle kulturgeschicht- 
liche Dokumente. 

Gert von Paczensky macht darauf aufmerksam, daß Menükarten 
keine ganz neue Erfindung sind, sondern daß es sie »zum besseren 
Einteilen des Appetits« bei den Griechen schon im fünften und vier- 
ten Jahrhundert v. Chr. gab. Athenäus, ein Grieche des dritten Jahr- 
hunderts n. Chr., dessen »Deipnosophistai« ein fingiertes Gastmahl 
von Philosophen, Gelehrten und Künstlern schildern, schrieb: »Es 
war bei Festessen üblich, daß der Gast, nachdem er seinen Platz auf 
der Liege eingenommen hatte, eine Tafel überreicht bekam, die eine 
Liste der Speisen enthielt, die vorbereitet waren, so daß er wußte, 
was für Essen der Koch servieren wollte.« 

Die erste deutsche Speisekarte soll vom Ende des 14. Jahr- 
hunderts stammen: Auf einem Reichstag in Regensburg habe bei 
Herzog Heinrich von Braunschweig »ein langer zedel« auf der Tafel 
gelegen, »den er oftermahl besahet«: »Darin hat ihm der Küchen- 
meister alle esen und trachten in der ordnung uffgezeichnet und 
kunnt sich demnach der herr Herzog mit sinem esen darnach rich- 
ten und sinen apetitum uf die besten trachten sparen.« 


204 


Menü- und Speisekarten 


Ein Kapitel für sich ist die Sprache moderner Menü- und Speise- 
karten. Korrekt geschriebene Karten sind leider eher die Ausnahme 
als die Regel, sogar in der gehobenen Gastronomie. Da die Speise- 
karte aber die »Visitenkarte« eines Restaurants ist, kann auf ihre Ge- 
staltung und auf einen fehlerfrei verfaßten Text nicht genügend 
Sorgfalt gelegt werden. 

Wie für alle Arten von Schriftstücken gilt auch für die Speisekar- 
ten, daß sie weder Tippfehler noch Rechtschreibfehler enthalten 
dürfen. Eine »beliebte« Fehlerquelle sind fremdsprachige Aus- 
drücke, von denen es in der Küchensprache nur so wimmelt. Man 
sollte sie erstens richtig schreiben und zweitens so sparsam einset- 
zen wie möglich, wenn es geht statt dessen lieber die deutsche Be- 
zeichnung wählen. Anstelle von »Consomme&« oder »Oxtail« kann 
man zum Beispiel ruhig »Kraftbrühe« sagen oder »Ochsen- 
schwanzsuppe«; auch »Herzoginkartoffeln« schmecken dem Gast 
nicht weniger gut als »pommes duchesses«. Fachausdrücke, die sich 
eingebürgert haben und für die es nichts Adäquates im Deutschen 
gibt, sollte man hingegen nicht umständlich zu übersetzen versu- 
chen - was »Mousse au chocolat«, ein »Sorbet« oder »Pommes 
frittes« sind, weiß inzwischen jeder, weiß insbesondere jedes Kind! 

Nicht nur unerwünscht, sondern geradezu unerlaubt sind inhalt- 
liche Fehler. Die Gastronomische Akademie Deutschlands, die ein 
Merkblatt für die Gestaltung der Menü- und Speisekarten heraus- 
gegegeben hat, schreibt hierzu: »Klassische Bezeichnungen für Ge- 
richte sollen nur angewendet werden, wenn die fachlich korrekte 
Zubereitung auch wirklich gewährleistet ist.« Wer »Filet Welling- 
ton«, Felchen auf »Grenobler Art« oder »Pfirsich Melba« auf die 
Karte schreibt, muß sich genau an das jeweilige Rezept halten und 
darf an der Rezeptur und an den Zutaten nichts verändern. 

Die weitaus schwierigste Übung besteht aber darin, beim Schrei- 
ben den richtigen Ton zu treffen. Aufgabe der Speisekarte ist es, den 
Gast zu informieren; sie darf ihm keine Rätsel aufgeben und muß 
also verständlich geschrieben sein. Kargheit und Nüchternheit der 
Sprache sind ebenso zu vermeiden wie Ausflüge ins Poetische; die 
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Beschreibung der Gerichte soll weder zu ausführlich noch zu knapp 
gehalten sein. Sofern man sich an die Gegebenheiten hält, können 
eine kleine Prise Phantasie und ein bißchen Poesie natürlich auch 
nicht schaden - schließlich soll das Studieren der Speisekarte die 
Lust aufs Essen wecken. Ein »kleiner Salat« hört sich zum Beispiel 
besser an und wirkt appetitanregender, als wenn man »Salatteller« 
oder »Beilagensalat« sagt. »Nudeln mit Pilzen« mag richtig sein, ist 
aber zu schmucklos und hat bedeutend weniger Charme als »Haus- 
gemachte Bandnudeln mit frischen Pfifferlingen und Rahmsoße«. 
Flunkern darf man dabei allerdings nicht; wer falsche Hoffnungen 
weckt, ruft unweigerlich Enttäuschung und Unwillen hervor, wenn 
der Gast nämlich feststellen muß, daß weder die Nudeln hausge- 
macht noch die Pilze frisch sind. Man hüte sich vor Übertreibungen; 
die Beschreibung muß der Sache immer angemessen sein. Wenn 
»knusprig gebratene Martinsgans« angeboten wird, muß die Gans 
auch wirklich braunglänzend und mit einer wunderschönen Kru- 
ste auf den Tisch kommen. 

Vor kurzem äußerte sich der Koch Thomas Bühner zu diesem 
Thema: »Komplizierte Beschreibungen auf den Speisekarten wer- 
den einfacheren weichen. Ich halte es für viel überraschender, 
wenn bei den Gästen nach dem Studieren der Karte ein Bild im 
Kopf davon entsteht, was sie erwartet, um dann mit etwas ganz an- 
derem überrascht und in ihrer Erwartung übertroffen zu werden.« 
Die Erwartungen des Gastes zu übertreffen - welcher Koch träumte 
nicht davon? Nicht ganz in Ordnung ist es allerdings, ihn »mit 
etwas ganz anderem« zu überraschen, denn das hieße, daß auf die 
Beschreibungskünste des Koches kein allzu großer Verlaß ist. 

Zwischen Küche und Sprache gibt es eine Parallele: Je einfacher 
die Speisen, desto unkomplizierter deren Beschreibung. »Wiener 
Schnitzel mit Pommes frites«,«Hasenpfeffer mit breiten Nudeln«, 
»Lammragout mit Spätzle« - dies läßt sich kurz und bündig sagen 
und ist dennoch unmißverständlich. Große Küche bedarf keiner 
großen Worte, muß aber mehr Worte machen, um ihre Kreationen 
zu beschreiben. Das, was den Ruhm der feinen Küche ausmacht, 
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die Verwendung erlesener Zutaten, die Besonderheit der Zuberei- 
tung, die überraschende Kombination der Nahrungsmittel, muß 
man dem Gast nahebringen; er soll davon nicht erst beim Probie- 
ren, sondern schon beim Studieren eine Ahnung bekommen. Im 
Feinschmeckerrestaurant des Freiburger Colombi Hotels hat der 
Gast bei den Vorspeisen zum Beispiel die Wahl zwischen »Wachtel- 
brüstchen mit Trüffel und Selleriescheiben gebraten auf Trüffelglace 
mit Gänseleberterrine und Ruccolasalat«, einem »Medaillon von 
Sankt Jakobsmuscheln mit Sesam gebraten auf Spargelsalat und 
Koriander-Limonenvinaigrette« oder einer »Gebratenen, marinier- 
ten Gänseleberscheibe mit Trüffel und Pinienkernen in Madeira- 
gelee auf weißer Trüffelcereme und Zuckerschotensalat«. 

Für die Speisekarten der Sterneköche muß man sich Zeit neh- 
men; man kann sie nicht nur überfliegen. Sie eingehend zu studie- 
ren ist für Genießer guter Küche bereits ein Teil der Tafelfreude, 
eine schöne Einstimmung auf das bevorstehende Mahl. Die Lektüre 
der Speisekarte ist eine feine und schöne Form des Zugehens auf 
einen konkreten Genuß. Sich mit den Namen der Gerichte zu 
beschäftigen und sich von den Worten des Koches führen und 
verführen zu lassen, bringt uns den Speisen näher, bereitet uns 
langsam auf den Genuß vor. Phantasie ist Annäherung und Abstand 
in einem — man »umkreist« den Geschmack in Gedanken, und es 
entstehen Bilder, Düfte, Lüste. 

Nicht nur der Weg hin zu feinen Genüssen ist viel länger, sondern 
auch das Schmecken selbst ist aufwendiger. Mit ebensoviel Sorgfalt, 
wie sie ausgewählt wurden, wollen die Speisen nämlich auch ver- 
zehrt und verkostet werden. Dem Geschmack eines Wiener Schnit- 
zels, einer einfachen Speise, was die Anzahl der Zutaten betrifft, 
kommt man schneller auf die Spur als »komplizierten« Speisen. In 
der gehobenen Küche braucht eben alles mehr Zeit: die Konzeption, 
die Zubereitung, das Essen und das Schmecken. 
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Wie macht man das eigentlich — aufmerksam und richtig zu 
schmecken? Ganz sicher ist Langsamkeit die »conditio sine qua 
non« für »schönes« Genießen — Hast und Schnelligkeit beim Essen 
stehen sowohl der Entfaltung des Geschmacks als auch des Genus- 
ses im Wege. Ein Geschmackserlebnis ist viel zu kurz, um es »in 
Ruhe« betrachten zu können, ist zu Ende, bevor es recht angefan- 
gen hat, möchte man einwenden. Das stimmt und stimmt wie- 
derum auch nicht; wenn man den Vorgang einmal unter die Lupe 
nimmt, kann man feststellen, daß ein Geschmack nichts »Punktu- 
elles« ist, sondern sowohl einen zeitlichen Verlauf als auch eine 
räumliche Ausdehnung hat. Ein Geschmack verändert sich in der 
Zeit, teilt sich am Anfang nur »grob« und unvollständig mit, wobei 
ein bestimmter Eindruck dominiert. Die ganze Geschmacksfülle, die 
Feinheiten und Besonderheiten, erfahren wir erst später, wenn sich 
auch die »leiseren Töne« entfaltet haben. 

Der ganze Mund, der Gaumen und die Zunge erkennen und mel- 
den nämlich das Vorhandensein von Geschmack. Die Zunge selbst 
hat eine sehr differenzierte Wahrnehmung: Süßes und Salziges 
werden auf der Zungenspitze, Saures an den seitlichen Rändern, 
Bitteres auf dem hinteren Teil der Zunge geschmeckt. Die Rede vom 
»bitteren Nachgeschmack« hat hier übrigens ihren Ursprung: Das 
Bittere nehmen wir erst zum Schluß wahr, wenn ein Bissen oder 
ein Schluck hinten auf der Zunge angekommen ist, und weil Bit- 
ternis eine recht dauerhafte Empfindung ist, die nicht so schnell 
wieder verfliegt, kann der letzte, bittere Eindruck die anderen 
Wahrnehmungen »übertönen«. 

Erst wenn sich eine Speise im Mund ganz ausgebreitet hat, ist der 
Geschmackseindruck vollkommen; es ergibt sich ein »Geschmacks- 
bild«, das statt aus Farben aus einzelnen Geschmackskomponen- 
ten zusammengesetzt ist. Um die Gestalt oder Struktur eines 
Geschmacks erfassen zu können, braucht man allerdings einen gut 
geschulten Gaumen und sehr viel Erfahrung. Wie überall gilt auch 
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für das Schmecken, daß Übung den Meister macht; es ist zum Bei- 
spiel verblüffend, was Weinkenner bei einem Wein alles heraus- 
schmecken können. Über eine beneidenswert feinsinnige Wahr- 
nehmung verfügen auch manche Restaurantkritiker. Der Journalist 
Jürgen Dollase, der für die »Frankfurter Allgemeine Zeitung« 
Spitzenrestaurants besucht, fördert zum Beispiel immer wieder 
Erstaunliches zutage. Nach einem Besuch bei Geert van Hecke in 
Brügge schrieb er über ein »Confit von Gänseleber in einer Ge- 
würzbrotkruste und warmen Kaninchen-Rillettes«: »Die Gewürze 
stehen einmal nicht im Vordergrund, die Leber ist nicht zu stark 
parfümiert, und die Rillettes wirken nicht fettig. Tatsächlich über- 
wiegt der Eindruck hocharomatischer Leichtigkeit, ergänzt von 
einem fast transparenten Gelee mit erheblichem Extrakt. Die ka- 
ramelisierten Griebenschmalzstückchen dazu wie ein kleiner 
Aromentupfer, kroß für die Haptik, ein rustikales Körnchen für den 
Akkord.« So vielseitig und so unterhaltsam kann also eine Ge- 
schmackserfahrung sein! Zu dem verkosteten Hummer, der »mit 
Tintenfisch-Risotto, einer gebackenen Scheibe Käse (Vieux Bruges) 
darauf und einer orientalischen Sauce mit etwas Curry und viel Ko- 
riander, vor allem aber mit vielen kleinen Olivenwürfeln« serviert 
wurde, meint Dollase: »Der originelle Geschmack des Tellers wird 
mit jedem Bissen interessanter. Aber der Hummer scheint unterbe- 
wertet bis unnötig. Interessant ein deutlich zeitlicher Geschmacks- 
ablauf von den Oliven bis zum Nachhalt vom Koriander.« 

Bei Pierre Gagnaire in Paris probierte Jürgen Dollase einen Saint 
Pierre, der auf zwei Arten serviert wurde, »eine Art Aigredoux, ein 
Teller »süß«, ein Teller »sauer««. Seine Degustationsnotizen: »Der 
Saint Pierre, mit Origano gegart, Galette von Apfel- und Gurken- 
scheiben, Mirabellen sen amertume« (leicht bitter angemacht) wirkt 
etwas zu süß, der Eindruck dominiert zunächst das feine Spiel mit 
den Fruchtaromen und einem interessanten Coulis mit von Bier 
aromatisiertem Fruchtfleisch. Die getrocknete Haut vom St. Pierre, 
Bauchspeck, Kalamar gefüllt mit Graupen und Kapern, Jus von 
Wollkrabbe mit Jura-Wein dagegen ist ein Teller von feinster Rusti- 
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kalität, der Speck perfekt entsalzen und hauchfein getrocknet, mit 
Graupen und Kapern, gut gebratenen Pfifferlingen und dem kräfti- 
gen Jus fast an ein Fleischgericht erinnernd. Im Vordergrund aber 
nicht - wie so häufig - Salz und Pfeffer, sondern vielfältig unterein- 
ander verknüpfte Aromen, stilistisch wegweisend.« 

Nicht ganz so differenziert, aber sehr poetisch und ein wunder- 
bares Bild für die Fülle und Vielfalt eines Geschmacks gebend, 
drückt sich bei Meir Shalev der junge Sejde aus: »Schmeckt’s dir?«, 
fragt ihn sein Gastgeber. »Es schmeckt sehr gut«, kriegt er zur 
Antwort, »wie ein Pfauenrad, das sich im Mund spreizt.« 

Das Besondere einer Geschmackserfahrung besteht darin, daß 
wir den Eindruck nach dem eigentlichen Schmecken noch in Form 
eines Nachgeschmacks wahrnehmen können. Ein Geschmack ver- 
schwindet nicht »sang- und klanglos«, sondern hinterläßt uns eine 
konkrete Erinnerung an die Süße der Mirabellen, die Säuernis von 
herbem Faßwein, die Schärfe von Cayennepfeffer, das Salzige der 
Oliven. Unser Mund fühlt sich nach dem Schmecken nicht gleich 
wieder »neutral« an, und das Geschmackserlebnis ist nicht in dem 
Moment beendet, in dem wir einen Bissen hinuntergeschluckt ha- 
ben. Hier gibt uns also der Geschmackssinn selbst einen »unüber- 
schmeckbaren« Hinweis darauf, daß wir beim Genuß verharren 
sollen, daß das Erlebnis ausgekostet werden will. 

Wer schnell und gierig ißt, kommt weder zum Schmecken noch 
dazu, sich über die Empfindung des Geschmacks zu freuen. Ge- 
schmack, Freude und Genuß brauchen Zeit zur Entfaltung; sie sind 
sozusagen langsamer als der Hunger und bleiben beim Verschlingen 
einer Speise auf der Strecke. Was geschmackliche Empfindungen 
sind, wie sich unser Schmecken anfühlt und was es überhaupt be- 
deutet zu schmecken, läßt sich nur in der Langsamkeit aufspüren. 

Langsam zu essen heißt ohne Gier zu essen. Die begehrliche und 
interessierte Seite des Schmeckens tritt in den Hintergrund, und das 
Wohlgefallen beim Essen beruht vornehmlich auf der Empfindung 
des Geschmacks und weniger auf der Annehmlichkeit der Sätti- 
gung; Genuß und Freiheit gehen auf diese Weise einher. Wenn man 
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eine Speise eilig in sich »hineinschaufelt«, bekommt der Essens- 
ablauf etwas Mechanisches und Zwanghaftes, liegt in den Bewe- 
gungen eine gewisse Unfreiwilligkeit. Es ist, als ob der knurrende 
Magen der Hand den Befehl gäbe, Löffel und Gabel zum Mund zu 
führen — vom eigenen Hunger getrieben wirken Schnellesser also 
nicht umsonst wie gehetzt; ihr Verhalten ist weder frei noch ästhe- 
tisch. 


Geschäftsessen 


Der russische Service hatte den für Feinschmecker entscheidenden 
Vorteil, daß die nacheinander auf der Tafel erscheinenden Speisen 
alle heiß gegessen werden konnten. Und er vereinfachte die Proze- 
dur am Eßtisch: Man brauchte bei Tisch nicht mehr die Vielzahl der 
aufgestellten Schüsseln und Platten zu »inspizieren«, um seine 
Wahl zu treffen, sich nicht mehr selbst oder gegenseitig die Teller zu 
füllen. Da es sich damit weitgehend erübrigte, untereinander und 
mit den Bediensteten über das Essen und die gewünschten Speisen 
zu sprechen, wurden die Gäste frei für andere Gespräche, konnten 
während der Mahlzeit komplizierte und folgenreiche Themen be- 
handelt werden. 

Auch aus diesem Grund setzte sich der »Service a la russe« im 
19. Jahrhundert schnell durch, und mit ihm kamen zu jener Zeit die 
sogenannten »Geschäftsessen« in Mode. »Der Eßtisch verwandelte 
sich in einen Konferenztisch«, schreibt Ottomeyer, an dem »aus der 
Atmosphäre der Tischgemeinschaft heraus eine freundliche Grund- 
stimmung geschaffen wurde«. An diesem Konferenztisch ganz 
eigener Art wurde die Politik mit anderen Mitteln fortgesetzt 
und die Kochkunst zu einer besonderen Form der Verständigung. 
Johann Rottenhöfer (1806-1872), Haushofmeister und Erster 
Mundkoch Maximilians II. von Bayern, meinte damals: »Die Ga- 
stronomie hat auch einen großen Einfluß auf die Geschäfte. Diese 
Beobachtung ist denen nicht entgangen, welche häufig die größe- 
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ren Interessen zu behandeln haben. Man fand, daß der satte 
Mensch nicht der gleiche Mensch sei wie der hungrige; daß die Tafel 
ein gewisses Band um den Wirth und die Bewirtheten webt; daß das 
Essen die Gäste für gewisse Einflüsse zugänglicher und empfängli- 
cher macht.« Der berühmte Koch Antonin Car&me (1783-1833) be- 
trachtete sich in der Position des Talleyrandschen Küchenmeisters 
gar als »Speerspitze der französischen Diplomatie«. 

Vom ästhetischen Standpunkt her ist der Umstand freilich zu 
beklagen, daß Mahlzeiten auf diese Weise funktionalisiert werden. 
Das Essen spielt bei geschäftlichen Zusammenkünften ja meist 
eine nur sehr nebensächliche Rolle. Aussehen, Duft und Wohlge- 
schmack der Speisen, der mit Sorgfalt gedeckte Tisch finden wenig 
Beachtung, und die aufmerksame Bedienung wird manchmal so- 
gar als störend empfunden. Es fällt also gerade dasjenige unter 
den Tisch, was das Essen über die Notwendigkeit hinaus zu einem 
schönen Erlebnis und zum Genuß macht. 

Es versteht sich natürlich, daß bei einer geschäftlichen Verabre- 
dung das Essen weder das vorrangige Gesprächsthema sein kann 
noch sein soll. Über das, was ein jeder am Tisch sieht, riecht und 
schmeckt, kein einziges Wort zu verlieren, das Essen, den Wein, den 
Ort des Zusammenseins mit keiner Silbe zu würdigen, wie es bei 
modernen Geschäftsessen häufig der Fall ist, ist aber stillos und 
unästhetisch. Viele erheben ihre Stimme nur, um etwas zu bemän- 
geln, daß es zum Beispiel zu lange dauert, daß die Suppe nicht recht 
heiß oder der Wein zu warm ist. Spontane Äußerungen des Wohl- 
behagens, wie sie nur derjenige gelassen vortragen kann, der über 
eine gewisse Festigkeit und Souveränität verfügt, sind leider viel 
seltener zu hören. Ein paar wenige Worte, ein kleiner Ausruf, eine 
Geste, um sein Wohlgefallen, seine Freude oder Überraschung aus- 
zudrücken, wären aber auch bei offiziellen Anlässen angebracht. 


212 


Geschmack und Sprache 


Sprechen und Essen sind nicht nur zwei wirklich schöne Beschäf- 
tigungen, sondern sie stehen auch in einem ganz besonderen 
Verhältnis zueinander, weshalb ihr Zusammenspiel im folgenden 
einmal eingehender betrachtet werden soll. 

Sprache und Geschmack sind einander erstaunlich nahe: Die Lip- 
pen, der Mund, die Zunge und der Gaumen werden zu beiden 
Tätigkeiten benötigt. Es entfalten sich mithin an einer einzigen Kör- 
perstelle sowohl Geschmack als auch Sprache - im metaphorischen 
Verständnis von »Zunge« als Sprache spricht sich dieser Sachverhalt 
selber aus. 

Der ehemalige Präsident der Deutschen Akademie für Sprache 
und Dichtung, Herbert Heckmann, schrieb über die Feinschmecker: 
»Sie kennen nur ein Thema: das Essen, das sie selbst beim Essen 
nicht aus den Augen, genauer: von der Zunge verlieren. Indem sie 
über das Esssen reden, verdoppeln sie den Genuß. Sie sind ge- 
wöhnlich sehr differenziert in ihrem Urteil und belassen es nicht bei 
platten Lobesbezeigungen wie: phantastisch, großartig oder »ein 
Gedicht« Auch in der Kritik sind sie wortgewandt, wie überhaupt 
ihr sprachliches Vermögen durch das ständige Prüfen mit der Zunge 
ausgebildeter ist, als dies bei den Fast-food-Verschlingern der Fall zu 
sein scheint, für die die Kürze einer Mahlzeit erst die Qualität aus- 
macht.« Besonders interessant an Heckmanns Beobachtung ist der 
Vorrang des (sinnlichen) Schmeckens vor dem (geistigen) Spre- 
chen: Zuerst wird geschmeckt, »mit der Zunge geprüft«, und dann 
kommen die Worte. Man könnte es nämlich auch umgekehrt se- 
hen; Brillat-Savarin etwa betrachtet den Intellekt als Voraussetzung 
für die sinnliche Wahrnehmung und schreibt über den Gebrauch 
des Geschmackssinns: » Menschen von Geist sind meist Gourmands. 
Andre Leute sind untauglich zu einer Kunst, die eine so lange Reihe 
von Versuchen und Urteilen benötigt.« (Hier gilt es einem Mißver- 
ständnis vorzubeugen: Unter »Gourmand« versteht Brillat-Savarin 
den Feinschmecker, den wir heutzutage als »Gourmet« bezeichnen. 
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Das Wort »Gourmand« hat inzwischen die Bedeutung eines Viel- 
essers bekommen.) 
Seine Erfahrung, daß gutes Essen und darüber zu sprechen un- 


bedingt zusammengehören, hat Peter Rühmkorf in den vortreff- 
lichen Vers gefaßt: 


Nichts ist letzten Endes schöner als 
was dir schmeckt 
in den Himmel der Erkenntnis zu erheben 


Was es hingegen bedeutet, auf dieses Vergnügen verzichten zu 
müssen, wird in Tania Blixens Erzählung von »Babettes Fest« deut- 
lich. Die Französin Babette, eine begnadete Köchin, hat es in ein 
kleines norwegisches Dorf verschlagen. Sie arbeitet im Haushalt 
von Martine und Philippa, zwei frommen und mildtätigen Schwe- 
stern, deren lange schon verstorbener Vater der Begründer einer 
pietistischen Gemeinschaft gewesen war. »Die Mitglieder versagten 
sich die Freuden dieser Welt«, heißt es in der Erzählung - kein 
Wunder, daß das Ansinnen Babettes, zum hundertsten Geburtstag 
des Propstes ein Festessen zu veranstalten, bei den über alle Maßen 
bescheiden lebenden Schwestern zunächst auf wenig Verständnis 
stößt: »Die Damen hatten nicht beabsichtigt, überhaupt ein Essen 
zu geben. Ein karger kalter Imbiß mit einer Tasse Kaffee war die auf- 
wendigste Mahlzeit, zu der sie jemals einen Gast gebeten hatten.« 
Schließlich willigen die beiden aber ein, und Babette kocht auf, 
bereitet aus erlesenen Zutaten, die sie eigens aus Frankreich kom- 
men läßt, für diesen Tag »ein echtes französisches Diner«. Martine 
und Philippa wird es angesichts der Vorbereitungen mit einem Male 
himmelangst; es plagt sie der Gedanke, ausgerechnet am Geburts- 
tag des Vaters ihr Haus für einen »Hexensabbat« zur Verfügung zu 
stellen. Da das Ganze nun aber nicht mehr rückgängig zu machen 
ist, beschließen sie zusammen mit den Gemeindemitgliedern, de- 
nen sie sich in ihrer Not anvertraut haben, daß sie „an dem großen 
Tage unter keinen Umständen über Speis und Trank ein Wort ver- 
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lauten lassen wollten« und daß »nichts, was man ihnen vorsetzen 
würde, ihren Lippen ein Sterbenswort entringen würde«. 

Der Zufall will es, daß der Neffe einer alten Dame, General Lö- 
wenhjelm aus Paris, in jenen Tagen auf Besuch in Berlevaag ist und 
für den Festabend ebenfalls eingeladen wird, zumal die Schwestern 
ihn von früher kennen. Damit ist er der einzige Gast, der die erle- 
senen Köstlichkeiten aus Küche und Keller zu schätzen weiß — es 
gibt Schildkrötensuppe und Sherry Amontillado, »Blinis Demidoff« 
und Jahrgangschampagner, »Cailles en Sarcophage«, das sind 
Wachteln im Blätterteig, und einen erstklassigen französischen Rot- 
wein. Der General kennt alle diese feinen Sachen und läßt sie sich 
auch schmecken - er hat nur leider niemanden, der seine Begeiste- 
rung mit ihm teilt. Seine Tischgenossen löffeln, gabeln, leeren alles 
langsam und schweigend in sich hinein: »Still und gelassen speisten 
sie ihr Blinis Demidoff, ohne das geringste Zeichen der Überra- 
schung oder Zustimmung, als hätten sie seit dreißig Jahren nie et- 
was anderes getan.« Fast könnte einem der General leid tun: »Aber 
das ist doch ein Veuve Cliquot 1860?« sagt er etwa zu seinem rech- 
ten Tischnachbarn; der aber »blickte ihn freundlich an, lächelte ihm 
zu und machte eine Bemerkung über das Wetter«. Und als sich der 
General verwunderte: »Das sind doch zweifellos Cailles en Sarco- 
phagel«, sah ihn sein Nachbar zur Linken »geistesabwesend« an, 
nickte und meinte nur: »Ja, ja, gewiß doch. Was sollte es sonst 
sein?« Nicht, daß den frommen Leuten aus Berlevaag die guten 
Sachen etwa nicht geschmeckt hätten, ganz im Gegenteil; für sie 
handelte es sich ganz einfach und im wahrsten Sinne des Wortes 
um »unaussprechliche Delikatessen«. 

Es ist dem General leider versagt, seinen Genuß beim Essen und 
Trinken abzurunden durch ein kleines Gespräch, und man wünsch- 
te ihm einen Tischgenossen, der an seiner Freude teilnähme, einen 
wie Lewis Carroll, der seine Begeisterung über eine Schildkröten- 
suppe in die fröhlichen Zeilen münden ließ: »Schalippe, schaluppe! 
Seht doch die Suppe, die fette! Die Grüne! In der Terrine! Komm, 
meine Puppe! Riechst du die Suppe? Die Suppe der Suppen, die 
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herrliche Suppe! Her-r-r-liche Suppe! Suppe der Suppen, herrliche, 
herrliche Suppe!« 

»Beplauderter Bissen schmeckt besser«, war auch die Überzeu- 
gung Grimod de la Reyni£res. »Eine lebendige Unterhaltung wäh- 
rend des Mahles«, schreibt er, »ist ebenso gesund wie angenehm: 
Sie fördert und beschleunigt die Verdauung, wie sie das Gemüt freu- 
dig und die Seele heiter erhält. Sie ist also in geistiger wie körperli- 
cher Hinsicht eine Wohltat, und das beste Mahl kann, wenn es 
schweigend eingenommen wird, weder dem Körper noch dem Gei- 
ste wohltun.« 

Selbstverständlich kommt es auf den Inhalt des Gespräches an: 
»Man spricht bei Tisch nicht über Krankheit, Geld und Politik «, 
hieß es früher; diese sogenannte »Vorkriegsregel« auch heute noch 
zu beherzigen, scheint aber nicht verkehrt zu sein. Krankheits- 
berichte können empfindlichen Naturen auf den Magen schlagen; 
über Geld zu sprechen macht die einen überheblich, die anderen 
neidisch, und bei politischen Themen besteht stets die Gefahr, daß 
die Tischgenossen darüber in Streit geraten. Derlei Auseinanderset- 
zungen stehen der guten Stimmung bei Tisch im Wege, sind dem 
Wohlsein und der Gesundheit der Gäste abträglich. Am bekömm- 
lichsten ist es, das Essen selbst zum Thema zu machen. 

Über das Essen zu sprechen, ist ebenso schön wie genußvoll und 
gehört für Feinschmecker zu den Freuden der Tafel unbedingt dazu. 
So heißt es zum Beispiel über den Freiherrn von Rumohr: »Er ver- 
heimlicht auch nicht, daß dem Essen ein großer Teil seines Interes- 
ses gilt, ja, er spricht sogar beim Essen vom Essen, und zwar ange- 
regt und anregend«. Wo ein solches Gespräch fehlt, wo über das 
Essen und die »Küchenwissenschaft« nicht gesprochen wird, fährt 
Rumohrs Tischgenosse Sir Andrew Marbot fort, sei die Folge, »daß 
unsere Nahrung geistig unverdaut bleibt, da, was der Körper nicht 
mitteilen darf, auch dem Geist versagt ist«. 

Umgekehrt kann beim Essen auch der Geist dem Körper etwas 
mitteilen, wenn ein Gericht zum Beispiel einen besonders phan- 
tasievollen Namen hat. So erzählt Italo Calvino, daß er und seine 
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Gefährtin in Mexiko »gorditas pellizcadas con manteca« serviert be- 
kamen, das sind »köstlich gewürzte Fleischbällchen in einer Teig- 
hülle«, die wörtlich übersetzt »gezwickte Dickerchen mit Butter« 
heißen. »Es war vor allem der Name«, schreibt Calvino über dieses 
wundersame Gericht, »den ich genoß und mir einverleibte und in 
Besitz nahm. So sehr, daß die Magie des Namens auch nach dem 
Essen in mir zu wirken fortfuhr, als wir uns schließlich in unser 
Hotelzimmer zurückzogen.« 

Der Name einer Speise kann für unseren Appetit beim Essen, für 
das Wohlbefinden und den Genuß durchaus von Bedeutung sein. 
Die Namen der Herbstfrüchte, schreibt Karl Krolow, »Mirabelle« 
oder »Reineclaude« zum Beispiel, hören sich an »wie Laute aus 
einem Glockenspiel«. Wenn wir etwas mit einem so wohlklingen- 
den Namen verzehren, genießen wir diesen sehr wohl mit, erfüllen 
wir auch unseren Wunsch nach Schönheit und geistigem Genuß. 

Einer Speise einen eigenen Namen zu geben, heißt sie in zweifa- 
cher Hinsicht auszuzeichnen, nämlich sie abzugrenzen und sie zu- 
gleich über andere »namenlose« Genüsse zu erheben. Oma Bertas 
Haselnußmakronen, Tante Annas Streuselkuchen, Osterzopf, Mar- 
tinsgans, Hochzeitswein und Festtagssuppe erscheinen uns wert- 
voller und köstlicher als anderes, und wir genießen sie ganz beson- 
ders. Der Name, auch ein mit Phantasie und Humor gewählter, zum 
Beispiel »Rosenschnee« oder »Paradiescreme« für eine feine Süß- 
speise, verschönert die Dinge und deren Genuß; schließlich wird 
eine »schöne«, eine geistige Zutat den Speisen hinzugefügt. 

Und noch etwas bewirkt der Name: Wenn man ihn nennt, meint 
man stets mehr als nur die Speise und daß man sie essen kann. Es 
fallen einem Personen, die Köchin oder der Koch, ein bestimmtes 
Ereignis, eine besondere Stimmung ein - die Gedanken beginnen 
dahin und dorthin zu wandern, man hat nicht ausschließlich die 
Speise im Blick; ihre Bedeutung als Nahrungsmittel ist nicht mehr 
die vorrangige. Der Name hebt die Fixierung auf die Speise auf, ist 
wie eine Abschweifung, ein kleiner und ästhetischer »Umweg« vor 
dem konkreten Genuß. 
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Wie die Sprache unser Verhältnis zum Essen verändert, mag ein 
Beispiel zeigen. Wenn wir nur »Ich esse Suppe« sagen, spürt man, 
daß dies mit Hunger und Bedürftigkeit zu tun hat und mit dem 
Wunsch, satt zu werden, und man kann beinahe den Magen knur- 
ren hören. Wenn wir statt dessen sagen »Ich esse eine herbstliche 
Kürbissuppe« oder »Ich habe mir ein grünes Frühlingssüppchen ge- 
kocht«, kommen Farben, Düfte und Phantasie ins Spiel, hat man 
den Eindruck, daß das Essen leichter, freier, genußvoller ist. 

Auf die Weise unseres Schmeckens wirkt es sich auch aus, wenn 
wir ganz genau wissen, was wir zu uns nehmen und beispielsweise 
Olivenöl aus Ligurien und Kreta, Lindenblüten- und Kastanienho- 
nig, jungen und gereiften Ziegenkäse bewußt miteinander verglei- 
chen. 

Wir schmecken genauer hin, wenn wir in einen Apfel beißen, 
den wir als »Gravensteiner«, »Berlepsch« oder »Goldparmäne« 
kennen, wenn wir eine »Gellerts Butterbirne« oder eine »Gute 
Luise« verspeisen. Beim Essen sind wir dann sehr aufmerksam, 
wollen die jeweilige Eigenart der Sorte herausschmecken, achten 
auf die Festigkeit des Fruchtfleisches, das Verhältnis von Süße und 
Säure, die Färbung der Schale, den besonderen Duft. Wir nehmen 
Unterschiede wahr, freuen uns daran und schmecken mehr als nur 
»Apfel« oder »Birne«. 

Dasselbe und noch viel stärker gilt für den Wein. Erst wenn wir 
wissen, was für einen Wein wir im Glas haben, aus was für Trauben 
er gekeltert wurde, woher er kommt, wie alt er ist und wie er heißt, 
können wir ihn recht genießen und entsprechend würdigen. 
Während es für die Französin Babette eine Selbstverständlichkeit 
ist, daß Wein nicht gleich Wein ist, muß Martine, eine der frommen 
Schwestern aus Berlevaag, dies erst noch lernen: »Als Martine eine 
Karrenlast von Flaschen in der Küche anrollen sah, erstarrte sie. Sie 
berührte die Flaschen und hob eine hoch. »Was ist da drin, Babette”%« 
fragte sie. »Doch nicht Wein?«- Wein, Madame«, erwiderte Babette, 
nein, ein Clos Vougeot von 18461: Nach einer Weile fügt sie hinzu: 
»Von Philippe in der Rue Montorgueil!« Martine hatte nicht im ent- 
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ferntesten geahnt, daß ein Wein einen eigenen Namen haben 
könnte, und mußte verstummen.« 

Die Rue Montorgueil übrigens muß eine bei Feinschmeckern 
bekannte und beliebte Pariser Adresse gewesen sein; Grimod de 
la Reyniere erwähnt zum Beispiel, daß dort sehr gute Austern 
verkauft wurden, die mit dem Wagen nach Paris kamen. 


Essen und Dankbarkeit gehören zusammen - so ist es selbstver- 
ständlich, sich für eine Einladung zum Mahl, für Speise und Trank 
zu bedanken; für viele gehört auch ein Tischgebet, das immer ein 
Dankgebet ist, zu einer Mahlzeit dazu. Zu Recht aber freut es die 
Gastgeber, die Köchin oder den Koch, wenn über diesen »formalen« 
Dank hinaus auch während der Mahlzeit über das Essen gesprochen 
wird. Bei »Babettes Fest« bleibt diese schöne Form des Dankes aus; 
die Kochkunst und der feine Geschmack der Speisen sind den from- 
men Gästen ja nicht der Rede wert. Als Leser oder Zuschauer (die 
Erzählung ist 1987 verfilmt worden) bedauert man die Köchin, der 
Anerkennung und Lob und Dank vorenthalten werden, und ihret- 
wegen ist man froh um jedes Wort, mit dem wenigstens der General 
spontan seine Verwunderung und Freude äußert - so ist Babettes 
Mühe, meint man, immerhin nicht ganz vergeblich. 

Geradezu vorbildlich wiederum nahm sich bei Buddenbrooks 
Herr Grünlich aus; er genoß sein Sonntagsmahl mit sichtlichem 
Vergnügen und fand auch »bei jedem Gericht einen neuen Lob- 
spruch, den er mit Delikatesse vorzubringen verstand«; er hob zum 
Beispiel »seinen Dessertlöffel empor, blickte eine Statue auf der Ta- 
pete an und sprach laut zu sich selbst: »Gott verzeihe mir, ich kann 
nicht anders; ich habe ein großes Stück genossen, aber dieser Pud- 
ding ist gar zu prächtig gelungen; ich muß die gütige Wirtin noch um 
ein Stückchen ersuchen!«« Die angenehmsten Tischgenossen sind 
in der Tat diejenigen, die weder beim Essen und Trinken noch beim 
Sprechen »mundfaul« sind, sondern den Speisen und dem Wein 
»gut zusprechen« - sowohl im wörtlichen als auch im übertragenen 
Sinn. 
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Es schmälert den Genuß und es schmälert die Gaben, wenn man 
kein Wort darüber verliert. Freilich hat man nicht immer die pas- 
senden Ausdrücke parat, um Aussehen, Duft und Geschmack einer 
Speise treffend beschreiben zu können, was aber kein Grund ist, es 
ganz sein zu lassen. Seiner Freude und seinem Behagen beim Essen 
Ausdruck zu verleihen, darauf kommt es an, und dazu eignet sich 
jede Äußerung: ein Satz, ein Wort, ein Ausruf, oder - auch dieses 
ist schön - ein kleiner Laut oder eine Geste, ein »Ah« oder »Oh« 
oder ein »hmmm«. 

Sehr schön hat Erhart Kästner geschrieben: »Die griechische 
Kost ist liebenswert durch einen ländlichen Zug. Auch das verfei- 
nerte Mahl ist aus dem Hirtenmahle entwickelt, dessen Gaben be- 
scheiden und schlicht sind, aber geadelt vom Dank, mit dem sie ein 
jeder genießt.« 

Und bei Friedrich Sieburg heißt es über ein Abendessen im Kreise 
gelehrter Männer: »Alles begann mit schweigender Konzentration 
zu essen, bis der Historiker sich mit geschlossenen Augen zurück- 
lehnte und einen Seufzer des Entzückens ausstieß.« Köstlich auch 
der anschließende Auftritt der Köchin, die nach der verspeisten 
Wildente mit Orangensauce gerufen wird, um Glückwünsche für 
ihre Wildente mit Orangensauce entgegenzunehmen, und dankbar 
lächelnd Auskunft gibt: »Jawohl, die Orange muß möglichst bitter 
sein, und die Schale wird mitgehackt, aber ganz fein, meine Herren, 
so fein wie möglich. Allerdings, weiße Rüben sind auch sehr geeig- 
net dazu, aber man muß sie ein wenig mit Zucker anbräunen.« Die 
Sache wird ausführlich besprochen: »Einzelheiten aus alten Fami- 
lienrezepten wurden preisgegeben, auch kam zur Sprache, was die 
Leute an den Ufern der Yonne oder in den Bergen von Cantal alles 
mit einer guten fetten Ente anzustellen wußten, bei Hochzeiten, 
Familienschmäusen oder Begräbnissen.« Dies zeigt, daß man gar 
keine großen Worte machen muß, um den Gastgeber oder den 
Koch zu erfreuen, sondern daß ein unkomplizierter Wortwechsel, 
eine unprätentiöse Fachsimpelei am allerschönsten sein können. 

Etwas Besonderes ist es, wenn die Dichter den Speisen ihre 
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Stimme leihen, diese besingen und loben, und wenn sie Verse ma- 
chen, die man sich wiederum auf der Zunge zergehen lassen kann. 
Diejenigen Edmond Rostands (aus »Cyrano de Bergerac«) zum Bei- 
spiel sind ebenso zart und knusprig wie die Mandeltörtchen, denen 
sie gewidmet sind: 


Schlag das Eiweiß etwa dreier 
frischer Eier, 

bis sie sich in Schaum verwandeln, 
gieß Zitronensaft hinein. 

Misch ihn fein 

mit der Milch von süßen Mandeln. 
Blätterteig aus feiner Butter 

nimm zum Futter 

für des Kuchenbleches Hülle. 

Sei bedacht, daß nun der Schaum 
diesen Raum 

tropfenweis allmählich fülle. 

Laß den Teig vom Feuer packen, 
bis gebacken er verläßt des Ofens Pforten; 
so bekommst du braun und gar 
eine Schar 

kleiner, feiner Mandeltorten. 


Ein herzhafter Hochgenuß ist Pablo Nerudas »Ode an die Pommes 
frites«: 


Im siedenden 
Öl 

spritzt 

die Lust 

der Welt, 

die Kartoffel- 
schnitze 
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wandern 

in die Pfanne 

wie schneeweiße 

Federn 

morgendlicher 

Schwäne, 

und heraus kommen sie 

halb golden vom prasselnden 
flüssigen Bernstein der Oliven. 


Der Knoblauch 

fügt hinzu 

seinen irdischen Duft, 

der Pfeffer 

seinen über Riffe gewehten Pollen, 

und frisch 

eingekleidet, 

im Elfenbeinkostüm, füllen sie den Teller 
mit ihrer immer wiederkehrenden Fülle 
und der köstlichen Schlichtheit von Erde. 


Wer wollte bestreiten, daß derlei Verse eine Speise wertvoller 
machten? Man muß aber kein Dichter sein, um Geschmack und 
Genuß Wort werden zu lassen; die einzige »Ungereimtheit« besteht 
vielmehr darin, keine Silbe und keinen Ton darüber verlauten zu 
lassen. Dann geraten nämlich die Gastgeber ins Grübeln und be- 
fürchten, daß die Speisen vielleicht nicht ansprechend waren oder 
völlig nichtssagend schmeckten. 

Die Dankbarkeit, die im Gespräch über das Essen zum Ausdruck 
kommt, ist eine ganz besondere: Wir danken damit für die Speise 
und dafür, daß sie für uns bereitet worden ist, und wir danken es 
der Speise, daß es sie gibt, daß wir ihres Genusses teilhaftig gewor- 
den sind, daß sie verkostet und verzehrt und geschmeckt werden 
durfte. »Dankbare Esser« in diesem Sinne wären also nicht nur die- 
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jenigen, die mit sichtbarer Freude essen oder sich nach der Mahl- 
zeit artig bedanken, sondern insbesondere jene Gäste, die über die 
Speisen sprechen und sie mit Worten zu beschreiben versuchen, 
deren Zunge auf diese Weise dem genossenen Essen ihren in der Tat 
»zutiefst empfundenen« Dank abstattet. 


Aufschlußreich schreibt Georg Simmel: »Von allem nun, was den 
Menschen gemeinsam ist, ist das Gemeinsamste: daß sie essen und 
trinken müssen. Und gerade dieses ist eigentümlicherweise das 
Egoistischste, am unbedingtesten und unmittelbarsten auf das Indi- 
viduum Beschränkte: was ich denke, kann ich andere wissen las- 
sen; was ich sche, kann ich sie sehen lassen; was ich rede, können 
Hunderte hören - aber was der Einzelne ißt, kann unter keinen 
Umständen ein anderer essen. In keinem der höheren Gebiete 
findet dies statt, daß auf das, was der eine haben soll, der andere 
unbedingt verzichten muß.« 

Das Egoistische des Essens zeichnet sich auch an unserem Sprach- 
gebrauch ab: Wir sagen zum Beispiel, daß wir eine Mahlzeit »ein- 
nehmen« oder daß wir etwas »zu uns nehmen«. Beim Essen zu 
schweigen, unterstreicht den Egoismus der Handlung, während 
Worte helfen, ihn zu überwinden. Wenn man bei Tisch mit seinen 
Mahlgenossen nicht über das Essen spricht, ißt man zwar gleichzei- 
tig, teilt die Mahlzeit aber nicht wirklich. Das Gespräch über das, was 
ein jeder sieht, riecht und schmeckt, ist das verbindende Element. 
Was wir mit Worten ausdrücken, tragen wir nach außen - wir be- 
ziehen andere mit ein, lassen sie an unserem Erleben teilhaben. Die 
Mitteilung setzt voraus, daß wir nicht zu sehr an einer Sache fest- 
halten, sie nicht für uns behalten wollen, sondern zum Loslassen be- 
reit sind. Wer ganz wortlos ißt, zeigt, daß ihm dies schlecht gelingt, 
daß er aufsich und auf die Speise viel zu fixiert ist. Dies übersehen 
zum Beispiel die frommen Asketen aus Berlevaag in ihrem Eifer; sie 
begehen den Fehler, durch ihr Schweigen nicht nur die Speisen, 
sondern auch das gemeinschaftliche Erlebnis herabzuwürdigen. 

Wenn wir über unsere Empfindungen beim Essen und Schmecken 
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sprechen, tun wir das, was in der Tat das »Nächstliegende« ist; wir 
benutzen ja dieselben Organe sowohl um zu schmecken als auch 
um Worte zu formen. Die Rede über ein geschmackliches Erlebnis 
bewirkt Nähe und Abstand zugleich: Wir rücken näher an die 
Empfindung heran, damit wir sie besser sehen und beschreiben 
können. Indem wir das Empfundene aussprechen, wird wiederum 
eine kleine Distanz dazu hergestellt; wir lockern unsere Bindung 
daran und lösen das Geschehen ein wenig von uns ab. Zu versu- 
chen, einen Genuß in Worte zu fassen, ist ein ausgezeichneter Weg, 
beim Schmecken eine feine und ästhetische Balance zwischen Nähe 
und Ferne herzustellen. 

Worte haben vermittelnde Funktion; sie schaffen Übergänge zwi- 
schen einander entgegengesetzten Phänomenen. Mit Sprache er- 
hellen wir das Erlebnis des Geschmacks, holen es aus der Dunkel- 
heit der Mundhöhle ans Tageslicht. Durch Worte wird der Genuß 
vom Dunklen ins Helle, von innen nach außen, vom Persönlichen 
ins Allgemeine gehoben. Die Worte, die wir für das Schmecken fin- 
den, vermitteln zwischen Nähe und Ferne des Erlebnisses, zwischen 
Flüchtigkeit und Beständigkeit, vermitteln auch zwischen Körper 
und Geist. 

Der Vermittlungsvorgang findet auf der Zunge selber statt. Beim 
Sprechen über eine Speise und ihren Geschmack teilt die Zunge 
ihre Empfindungen beim Schmecken mit; sie gibt dasjenige, was 
sie aufgenommen, verzehrt und genossen hat, als Sprache zurück. 
Auf der Zunge findet somit nicht nur ein Vermittlungs-, sondern 
auch ein regelrechter Verwandlungsprozeß statt: Aus etwas rein 
Körperlichem entsteht etwas Geistiges. 

Wir können mit Worten das Erlebnis des Geschmacks ein wenig 
verlängern oder es, wenn wir wünschen, immer wieder aufleben 
lassen. Mit der Übersetzung in Sprache verleihen wir dem flüch- 
tigen Geschmackserlebnis Bestand, bewahren es vor dem allzu 
schnellen Verfall. Der Literaturwissenschaftler Gerhard Neumann 
spricht in diesem Zusammenhang von zwei einander entgegenge- 
setzten Prinzipien: dem Prinzip »Aroma«, mit dem »die Vergeudung 
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des Augenblicks im Geschmack « gemeint ist, und dem Prinzip »Me- 
moria«, womit er »die Verewigung der Erinnerung in der Sprache« 
bezeichnet. 


Gastrosophie 


Mit Leidenschaft und Sachverstand haben im 19. Jahrhundert die 
sogenannten Gastrosophen - gebildete, wohlsituierte und vielseitig 
begabte Männer - Essen und Trinken zur Wissenschaft erhoben, 
über Kochkunst, Tischsitten und die Freuden einer guten Tafel 
doziert. Am bekanntesten sind Brillat-Savarin (»Physiologie des 
Geschmacks«) und Grimod de la Reyniere (»Almanach des Gour- 
mands«), Freiherr Karl von Rumohr (»Geist der Kochkunst«), An- 
tonius Anthus (»Vorlesungen über Eßkunst«) und Baron Eugen 
von Vaerst (»Gastrosophie oder Lehre von den Freuden der Tafel«). 
Die vorzüglichen Werke dieser Experten zu lesen, ist eine Berei- 
cherung und ein Genuß für jeden, der sich für das schöne und große 
Thema »Essen und Trinken« interessiert. 

Die Schriften enthalten Wissenswertes über die Nahrungsmittel 
und ihre Zubereitung, über die Ernährungs- und Speisegewohn- 
heiten der damaligen Zeit und auch so manche Anekdote, die eine 
oder andere Kuriosität, die uns staunen oder lachen macht. Neben 
der Fülle der persönlichen Erfahrungen - das meiste, wovon die ge- 
lehrten Herren sprechen, kennen sie aus eigener Anschauung - be- 
eindruckt ihr weitreichendes Wissen; in einer solchen Breite und 
Tiefe ist es heute kaum mehr anzutreffen. 

Unüberhörbares Eingenommensein von der eigenen Person und 
ein liebenswerter Hang zur Geschwätzigkeit können die Lesefreude 
nicht trüben; schließlich sind es gerade diese Eigenarten, die das 
Sendungsbewußtsein der Autoren ausmachen und die gastrosophi- 
sche Literatur haben begründen helfen. Brillat-Savarin, Rumohr 
und Grimod de la Reyniere gebührt vielmehr Respekt dafür, daß 
sie sich in einer Zeit, in der dies nicht üblich war, dem guten und 
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geschmackvollen Essen mit Ernst und Hingabe gewidmet haben. 
Man muß dankbar sein für ihren Anstoß, den feinen Geschmack 
nicht nur als ein Erlebnis zu feiern, sondern auch ruhig darüber zu 
reflektieren. 

Über die »Unterschiede zwischen Eßlust und Tafelfreude« schrieb 
beispielsweise Brillat-Savarin: »Eßlust ist die direkte Empfindung 
eines Bedürfnisses, dem man genügt. Tafelfreude ist eine reflektierte 
Empfindung, keimend aus den verschiedensten Umständen des Or- 
tes, der Personen und Sachen, die beim Mahle mitwirken. Eßlust 
haben wir mit den Tieren gemein: Hunger und wie er zu stillen ist, 
darauf kommt es dabei an. Tafelfreude kennt nur der Mensch. Dazu 
gehört Vorbereitung, Zubereitung, Wahl des Ortes, Vereinigung der 
Gäste. Beim Beginn der Sitzung, beim ersten Gange ist jeder begie- 
rig, ohne zu sprechen oder recht zuzuhören. Jedermann, jeden Ran- 
ges, vergißt alles, um nur einen Arbeiter in der großen Eßfabrik zu 
spielen. Ist aber der Hunger einigermaßen gestillt, so beginnt Refle- 
xion, Unterhaltung, kurzum ein ganz neuer Zustand. Und wer bis- 
her nichts als ein Esser war, wird nun Gast, mehr oder minder lie- 
benswürdig, je nachdem ihn die Götter gebildet.« 
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mutter, Eisen (1. Hälfte 17. Jh.), Bayerisches Nationalmuseum, München 


Titelblatt der deutschen Übersetzung von Battista Platina, »De honesta 
voluptate« (1542) 


Unterricht im Tranchieren, Illustration aus dem Haus-Feld-Arzney-Koch- 
Kunst-Wunder-Buch des Johann Christoph Thieme, Nürnberg 1682 


Koch und Herrentafel mit Trancheur (17. Jh.), Germanisches Nationalmu- 
seum, Nürnberg 


Der Bratenwender, Skizze aus: »Geheime Küche des Papstes Pius V.« von 
Bartolomeo Scappi 
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Bildnachweis 


Natterzungenkredenz aus Korallenbaum mit aufgehängten Natternzungen, 
westdeutsch oder Burgundisch, um 1400, Montierung dt. 15. Jh., 1. Hälfte 
16. Jh. und 19. Jh., Schatzkammer des Deutschen Ordens, Wien 
Kardinalskonklave von 1549, Kupferstich aus: »Geheime Küche des Papstes 
Pius V.« von Bartolomeo Scappi 

Konfekttafel eines fürstlichen Hochzeitsessens in Düsseldorf 1585 (Köln, 
nach 1585), Germanisches Nationalmuseum, Nürnberg 

Patrizische Hochzeitstafel, Federzeichnung mit Gouache (um 1580), Ger- 
manisches Nationalmuseum, Nürnberg 

Die Tafel nach französischer, russischer und englischer Art, aus: Henriette 
Löfflers großes illustriertes Kochbuch, Ulm 1878 

Bronzener Tafelaufsatz, aus: Die anständige Lust 


Tafelaufsatz aus Silber (Deutschland, um 1870), Privatbesitz, aus: Die an- 
ständige Lust 


Eine Kulturgeschichte 
für Genießer 


BUCH DER 


Marcus Gavius Apicius 

Das Kochbuch der 

Römer 

Eine Auswahl, gespickt 

mit literarischen 

Köstlichkeiten 

112 Seiten 

Gebunden mit 
nn Schutzumschlag 

KÖSTLICHKEITEN r ISBN 3-7608-07094-8 

: Artemis & Winkler 


Unter dem Namen des Marcus Gavius Apicius sind 300 
Kochrezepte überliefert, die den Autor als Feinschmecker 
und Erfinder extravaganter Gerichte ausweisen. 


Das Kochbuch der Römer bietet: die Originalrezepte des 
Apicius in deutscher Übersetzung, einige auch im latei- 
nischen Wortlaut; acht ausgewählte Speisen, eingerichtet 
zum Nachkochen in der modernen Küche; 
literarische Texte aus dem Umfeld des 


Apicius; vier Farbtafeln als optische Verhes 
Leckerbissen; zwei Register (Gewürze 

und Zutaten / Geschirr und Kochgeräte); Hi 
ein Nachwort zur römischen Esskultur. 


— 


Eine Kulturgeschichte 
für Weinfreunde 


E Karl-Wilhelm Weeber 

nA Die Weinkultur der Römer 
192 Seit it 

U LTU R D E R 32 En AbbildineR 

ROM E R Broschur 


VON KABL-WILHELM WEEBER ISBN 3-7608-1211-2 


M Artemis & Winkler 


Das anregende Sachbuch des Artemis & Winkler-Erfolgs- | 
autors Karl-Wilhelm Weeber schildert das erfreulichste | 
Vermächtnis der alten Römer in all seinen Aspekten - 
von der Weinbautechnik bis zum Weingenuss und von | 
geflügelten Worten bis zu Dichtungen und Anekdoten 
rund um den Wein. 

Mit zahlreichen, teils farbigen Abbildungen 

Eine süffige und spritzige Lektüre | 


PATMOS I 
Verlagshaus } 


»Ein Buch zum Verschenken an die Freunde 
Roms, des Weins und der klassischen | 


Literatur.« Münchner Merkur 


D; MAHL — ein heiteres, unbeschwertes Ereignis 
und fürwahr ein »Kest für die Sinne«: Langsam 
entfalten die Gäste die Servieiten in den Händen, 
essen und trinken mit Freude. Das helle Klingen der 
Gläser und das Rlappern von Besteck auf Tellern und 
Schüsseln ist »Tafelmusik« im wahrsten Sinne des 
Wortes. Es duftet im Speisesaal und alles glänzt; der 
Raum ist voller Farben und schöner Formen. Von all 
dem, von Schönheit und Geschmack, Genuß und 
Sinnlichkeit, handelt dieses Buch. Es lädt ein zur 
Betrachtung der vielfältigen, alltäglichen und doch 
aubergewöhnlichen Erscheinungen eines gastlichen 
Mahles, spricht von Gastfreundschaft, Tischkultur 
und Tafelsitien, dem Genuß von Speisen und Wein 
und von der ganz wörtlich zu nehmenden Kostbar- 
keit des Schmeckens. 

Ein Streifzug durch mehr als zweieinhalb Jahr- 
tausende Tischkultur. 


